




યે ન શિ જ ટ ફૂ ન . _ ડ્‌ 
ક ક હર. ઝે... કક. એ ડુ ગ્ર અ કજ સઉ* 
ક ક. જિ ક મે “અજુ - ન મ, -૧ ર મઈટ ર જ 
પ ક ન ક હ.” આડ નિ ન અ નિ * દયો ૧. હ કા પ. આર 
55 ઝુ કૂટ ટ ભક- ર ત. સ હે નીન 7 ગ." ' કે તને ર 
ટટ જ. છું હઝ «તે “રૂ મિ #ન ડે જટ જ 
કક ક ર ઈ. ્ 


તે 
કા 





ના 


જ શક જ” _ 


હ 
કેઝ્યે 
ઉ, જે 





[/ જમાં બધી જાતની દાલ, ચાવલ, ખીચડો, સામા કારી; 





પ્‌રસીઓમાં રેંધાતી 


ન--કૂ-ૂ--ક*"ખવસ-રીન્૦ ન... ઝળોબાણઇન્ાદ ... 


પકવાતની વાનીઓનો સંમ્રહ * કદ 





# રતન" મજ, 


કવાખ, 

ડઢ્લેસ, ચાપ; પાટીસ, કગતર; પ પલાવ; મીરાદ, અચાર, 

ચંટ'મી, સરકે; જેલી, ધપન્ીં, ડેક, ષુડીંરા, ખીસકીટ,, ઇર 
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જ જેમાં બધી જાતની દાલ, ચાવલ; ખીચડી, પાટીએ।, કારી; લોભ; ! 
બયે કય્લેસ, ચાપ, પાટીસ, કસતર) સરખો, પલાવ; મીઠાઇ; અચાર, 
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પારસી ડુંટુંબા તથા પકવાન બનાવનારાઓ માટે 
રચીને પ્રસિદ્ધ કરનાર. 
અર્જેોરજી શોરાબસ્ડ છાષગર 
ઠેકાણુ--ખેતવારી અગીઆરી મે।ડોાલે। ધેર ના૦ ૨૦. 


“ૂનૂ--------ૂ”ન--------------------------૦૭--- ન-ત૨ન૫૦-૭ 


જનન જો છે।ઈકરીઓની તનદટરૂસતી સુધારવી ડાય અને તેએ ના શરીર 
ઝુ મજષણુત કરવા હેય તે તેએ પાસે ઘરતુ' કામકાજ કરાવવુ અને તેઓને ખોરાક 
3 પ્કાવાનું' કામ શીખાડવુ'. એક પુડીંગ કેમ કરવુ, અથવા ચાપ કેમ ખનાવવો જુ 
ઝક અથવા કઢી કેમ કરવી એ ન્તણુવુ' જુ' એરતના દરજન્નથી ઉતરતું છે ? પકાવાની, . 5 
જસે રીત શીખવી અને તરેહવાર લેજતદાર ચીજો બનાવવી એતે એરતને। ગોચા એક નિ 
જા સણુગાર છે (ત'નદરોાસતી, જુલાઈ ૨૮૭૨) 
સુંબધ 
ખાહરકે।ટ “ પારસી પ્રિદિંગ” છાપખાનામાં છાપ્યું છે. 
૬૦ સગ૩ ૧૮૮૮. 


કીંમત ફકત બાર આના રૂના. 


4₹3૪૪૧૨૨૪/૦૦:૧૪#૪”૩૪૬૬૨૩ ] 
ન કન ફક કમસે પ કિન જ હ! જ ન ડન 1, હુ સિ પ. 


ક ક 





*૪:---------ૂૂગ-મ્ન્-ક--ઝન--બ૦ -- "નકર સન૦--#-૦૦૪- ૦ *૯-: પ. ન ન ર - કી 
દિ ૦-૦૦-૨૦ : ------ દરત -#-નજ-ૂ : -. કન... ક-: 2પ ૭ ₹.*- જરૂર -ન- ₹ન્‍-- --૦--- - ---મત--" ---------*--------------------.-્કન3૦૦૦૦ 


આ પુસ્તક સને ૧૮૬૭ ના રપ મા ડાએદા પ્રમાણુ 
ર૨જથશતર્‌ કરાવ્યું છેઃ 
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”“ ખખરચીની ચોપડી ”તા તરણુ ભાગ જુદે જીદે વખતે આગલ છપાઈ ખાહુર પડીઆ હતા, 
તેતરણુ્‌ ભાગો।માં આવેલી પકવાનને લગતી બાખદે છુટી છુટી વે'હે'ચાઈ ગયાચી કેટલીક્ર તરક્થી 
એવી સુચણ્‌। કરવામાં આવી કે એવી રીતે છુટાં છટાં તરણુ ભાગ કરનાને બદલે ને પકવાનને 
લગતુ એકજ પુસતક ખાહર કાહાડવામાં આવે તો ઘણું અગતવુ' થઈ પડૅ. એવી તેમની સુચણુ। 
ઉપરથી તે ચોપડીમાં આનેલા કેટલાંક રારા પકબાનની વાનીઓને ચુ'ટી કાહાડી ફરીથી સુધારીને 
તથા ખીન્ત નવા પકનાનની વાનીઓ શઊમેરીને આએ”પક્રવાન પુસતક” છપાવી ખાહુર પારીય્રુ' છે 
જેથી આશા છે કે એ પુસતક પારસી ડુટુબોને ધણુ હપયેોગી થઇ પડશે. 

હાભમાં વર્તમાન પતર્‌ની મારક્તે તથા ન્તહે૨ રીતે એવુ' કેહેનામાં આવે છે કે હૃધશતી 
ઉમરની પારસી નવી શીખા છોકરીઓને પકવાનને લગતે છું'નર શીખવવે। તે! તેની ખુ'ટ આએ 
“પકવાન પુસ્તક” પુરી પાડે છે, એટલું જ નહો પણુ મોાહેતા કુટુ'ખની પાશ્સી સ્ત્રીએ પોતાને 
વખત એક સાશા ઉદ્યોગમાં ગન્‍્નરૅયાં ઉપરાત લેહુજતદાર નવા પકવાનની નાનીએ ખનાવવામ॥।ં 
અછી રીતે માહીતગાર થઈ શકરો, કારળુ કે કેટલીક સ્ત્રોએ રાંધવા પાછલ વધારે લક્ષ આપવા 
ને હમેરા નાખુશી બતાવે છે; તેએ ભરટકામ પાછલ નેટલુ' ધચાન આપે છે તેટલ્યુ' રાંષણીમાં 
રાખવા જવુ' એ તેમને મનશે મોહેતે! કહ્ઢાલો લાગે છે એટલુંજ નહી પણુ તેઓ જા ઉતમ 
હુનરને ધણ્‌। હલકે! તથા નીચા ગણે છે, તેથી તેએા પકવાનને હગતાં હુ'તરથી તદન તાવાકેફ 
મહે છે અને તેની આ્રીએ પકવાન ખનાવનારા બખરચીએ પ૨ આખાર રાખે છે, જેથી કેટલીક 
તેલા મવા ખખરચીની વૈર હાજરીમા તેવી કેટલીક ઓએ ને પહવાન બનાવવામાં મે।હેતી મુરાકેશ 
આવી પડે છે તે એટલે સુધી કે સાખારખુ ધાન દાલ કેમ રાંધવું તધાં રોટલી કેવી રીતે કશવી 


એતે તેએના મનથી મોહેોતા પાહાડ જેવુ લાગે છે માઢે આ પુસતકને। ને તેએએ આગલથી. 


અભેઆસ છીધે1 હોય તે! તેવી વેળાએ તેઓની મુરાકેલી મોડે ધણ દરજે દુશ થાય છે. 

એમાં પારસીએ। માં રધાતા તરેહવાર નતતના ખાવાના પક્વાને। વીગેરે ખનાવવાનુ' અથના 
તે કેમ ખને છે ? ર|બાતાં કેટલે વખત લાગશે ? કેવી રીતે રધારો ? તથા તેમાં દરએક ન્નતની 
લી ચીને લેબી તેના તેો!લ તથા માપ વીગેરૅની એવીતેો સેહેલી સહમન આપી છે કે જેઓને 
પકવાન ખનાવતાં નહી આવડતું હે!ચ તેએને પકવાન બનાવવામાં એકઠ ભે।મીઆ તરીકે આ પુસ 
તઠ અગટતું થઈ પડશો, તે સાથ એ પુસતકમાં અનફ્લ રાકના ખોરાક ખાનારાઓને માટે પુશ 
કલ નાતીએને। સગરહ કરવામાં આવીએ! છે. આ પુસતકઠની કીંમત ખાર આના ઘણીજ શરાતી 
રાખી છે, માટે શકતીવાલા સાએબે। એ પુસ્તકની એફથી વધારે નકલો ખરીદ કરી તેના રચના 
રને આશરે આપશે કેમકે એ પુસતક જરથેરરશતી છોકરીઓની નીરાલે।!સાં ઈનામ તરીકે ભેટ 
આપવાને લાચક છે. 

આ પુસતક રચવામાં મદદ તરીકે કેટલીક ગુજરાતીમાં છપાયલી પકવાનની ચોાપડીએ। તેમ 
જ અગરૈઝમાં છપાયલા પકવાનને લગતાં કેટલાંક પુસતકે।ની મદદ લીધી છે તેથી તેવી ચોપડી 
એ! તથા પુસતકે। બનાવનારા અથવા પરગટ કરનારાએ।ને। અતરે સોાહેતો આભાર માનતું છેઉ. 
તેમજ એમાં આવેલા ધણા ખરા પકવાને। એ ક્રામતી અદર માહીતગાશ થયલા લેકે।ને પૃછીને 
લખવામાં આવેલા છે જેથી તેઓને પણુ આ ડેૅડાણે ઉપકાર માતવાને બુલતે। નથી. ન્તે કે।ઈને 
આએ પુસતકમાંથી કાંઈ નેઈતાં પક્વાનની વાની અથવા મૌઠાઇ બનાવવાની રીત મલી નહીં આ 
વ તે તેથી તેઅએ આ પુસતક્ને અધુરૂ' ગણુવુ' નહી કેમકે મીઠાઈ તથા પકવાનની વાનીઓને। 
કાંઈ સુમાર નથી. તે સાથ એમાં આવેલા પકવાન ખનાવવાની રીતમાં ને કે।ઈને ક્રાઈ ભુલ માલ 
મ પડે અને તેએ સુષારીને લખી મેો।કલરો તે! તેમને। મોહેોતે ઉપકાર માની કેર ખીજ નેગવા 
ઈએે કફૂરીથી સુધારીને દાખલ કરવાસાં આવરો. 


મુખણ તા૦ ૭ મી માર્ચ સને ૧૮૮૮. લા૦ બ? શૈ।૦ છાપગરે.. 
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પાપરી અથથી -૦* ઉપ 
| પાપરી મસાલાની... " ૧પ 


પાપરી ચણાના આટાની..૧૩૯ 


| પાપરી? 1 ગેો!સત... ...૨૧૫૭ 
|“પાપરીમાં મરધી ... ...૨૧૫૭ 
પુયીંગને માટે દુધ... -**૨૨૮ 
પુડી'મ ષાઊતું .-૨૧૮/ 


પુડીંગપાં ઊતથામા ખણુતુંર 1૯ 
પુડીંગ સુરબાતું --્નર૧૯. 
પુડીમ રતાલુ કણુતું -.-૨૧૯ 
પુડીંગ ગાજરનું કેમનો ૮ 
પુડીંગ પટેટાનું બનાવવા૦૨૧૯૪ 
પુડીંગ '"ષીમાતું બનાવવુ.૧ર્‌૦ 


[3૦1 
] મ સરે. 
ગ્રુડોગ નરીએલતું ...ર૨૦ 
પુડોગ આભલમડ -...૨૨૦ 


પુડી'અગ આલમડ ખીજી ૨૨૦ 
પુડીંગ લેમન 
પુડીંગ પખીરતું બનાવવુંર્‌૨૧ 
પુડીંગ પોલકા બનાવવુંરર૧ 
પુડીંગ તરાંનશ પેર'ટ:--૨૨૨ 
પુડીંગ ચેશટનટ ---૨૨૨ 
પુડોમ પોહેવાનતું બતાવવુંરરર 
ગુડીંગ મકર્‌ની બનાનવાન૦રેર્‌૩ 
પુડોગ ચાવલ ન્નમનું...ર૨૩ 
પુડીંગ બીસ૪ીઢ ૦૦૨૨૩ 
પુડોંગ સાખુ ચોપ્પાનુ---૨૨ ૩ 
પુડીંગ આરાર્ટતુ' ...૨૨૪ 
પુડીંમ આવલનુ' ...૨ર૪ 
પુડોગ જુખીલી ર2૪ 
પુરી બાનવવાનો રીત--૧૪૩ 
પુરી મસાલાની બનાજવી૧૪૩ 
પુરી લોચા બનાવવા...૨૪૪ 
પેર ( ૪'ગ્રેછ મીઠાઇ ).૬૯૮ 
પે'ડા મોઠા તચા મોર્‌ા-..૧૬૪ 
પોરી માનની દાભતી...૧૩૦ 
પારી માનનો માવાનો...૧૩૦ 
પારી માનનો સુરબાની.?૩૨ 
પોરી શાદી દાલનો ...૨૩૭ 
પોલકા સાસ બનાવવે।..ર્‌રર્‌ 
પોપઢજી મોઠા બનાવા..૧૫૦ 
પાઊ લલેલુ' બનતાવવવું,..૧ ૦૫૭ 
પાંલ તલેલુ' જેલીનું' ૨૧૦૭ 
પાં બનાવવાની રીત ૨૨૬% 
પાંઊ વાસીને તાજુ કરવું૬૨૮ 
પાંઊના તાસત બતાવવા.૨૦૬ 
 પાંઉતા હલવો બનાવવે[.૨૮૭ 
_શાંકામાં ગોસતખનાવવું..૬૬૬ 
પાંકામાં મરધીબતાવવી.૧૬૬ 


પ ૨૦ 
ધરૅચબીન ભસાલાની.. ૬૫ 


ફરે'ચ બીનતમાં ગોસત--૧૫૪- 


માંકલીણ. % 
સકે 


રેચ નમો ખરધી...૫૫૪ 
ફારચાં મરધીના ખહૃ'જેલાં૨૬૩ 
પ્રારેમાં ,, મશાલાના1૧૬3 
ફ્ાલુદે દુધ મલાફીનો---૧૮/ 
ફાલુદો ધઊના દુધને---૫૮૮ 
દ્રાલુદો થ'ડે! ( હોલા ).૧૮૮ 
કાલુદો રેશમી બનાવથજા-૫૮૮ 
જડને સાસ બનાવવે1..૧૦૩ 
અઃ 
ખકર્‌નું રોશદ્ધ હલવાન, ૪૦ 
ખતાશા બનાવવાની રૌત?૪૦ 
ખદાષ ભુજેલી બન#ઇવી-૬૦ ૮ 
ખદામ છેલેલી ખનાવવી..?૬૭ 
બદામ પાક બતાવવે!....૨૨ર૪ 
ખઢામ દરાખની ચપટી ૬૪૦ 
બદામ દરા ખમાં ગેપ્સત. ૫૭૬ 


?»» »» ૫ને સલીમાં 
ગેસત ... ... ૭૭ 
ખદામ દરાખ તલેલી ... ૭* 
બતક રેોશત ખીધેલું... ૩૯ 
બતક પાટીરા ભરેલું ... ૩૮ 
બતક કાંદા પટેઢામાં .. પ૦ 
બતક તલેલા કાંદામાં .. ૪૯ 


બરફી બનાવવાની રીત.1૨૮ 
બરષી કસરીઆબનાથભવી.૧૨૮ 
બરછી બદામની ...૧૨૮ 
ખરષી ચુરમો! બતાવવે-૧૪૩ 
બરાંદી સાસ બતાવવા.ર્‌૨૦ 
બરાંદી મીકશચરે -..-૧૧/ 
બરાંદી પ'ખુતોબનાવવે ૧૦૪ 
બરાંદી કીરામ સાસ ---૨૨૧ 
બલી દુધની બનાવવી...૧૦૦ 
ળલાંત મગ દુધતું :.- ૬૮ 
બલૉન મગના ૪ડાં ...૨૦૫ 
આઇલડ મતન બતાવવું. ૪૩ 
ખાજ્લડ મરધી *** *-* ૪ઢ 
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સફે. 
બાકરા ખાટલા ચણાના ૧૫૨ 
બાફેલા બૌટ રૃટ --- ૭૮ 
ખાફેતા' ગાજરેબનાવવા.. 
ખાફેલા સલગષ 

ખાફેલા પટેટા બનાવવા૦. 
બાફેલા ભી ડાંબનાવવા૦- 
ખાદ્દિલા સકરેકષ્ુ --- 


૪૦ 
૮૦ 


બાફેલી ક્રેખીજ - ૮૦ 
બાફેલી કાભી ફ્લાવર ... ૮૦ 
બાફેલી ગીરીન પીઝ ... ૮૦ 
બાફેલી ચોરીની સી'મ ૮૦ 
બાફેલી શરેચ ખીન --- ૮૦ 
બાફેલી દબલ ખીન -.. ૮૧ 
ખાફેલા દતારા ... ... ૮૧ 


બારલી ૨)ગર ખતાવવી..૧૦૪ 
ખાસુદી બનાવવાની રીત-૧૨7 
ખૌટર્ટમાં ગાસત --:૧%૪ 
ખીટરફ્ટમાં મરધો ...૧૧૪ 
ખીરઆની પાપરીનો ...૧૯૩ 


બોસકીટ વાઇન ર૧૫ 
બીસકીટ છીનજર્‌ -.ર૧૫ 
ખીસકીટ કીરીમ -...2૧૬ 


ખીસકીટ સુવીટ (મીઠી).૨૧૬ 
બીસકીટ સાસ બનાવવોરર૩ 
ખીસકીટ રાએલ -. ર૧૮ 
બીસછીટ પરે'ચ ખનાવવી.૨૧૮ 
બીસફજશીટ હઊારડ બતાવવી.૨૧૧ 
બીસકીઢ પસતાતી ..*૨૧૬ 
બૌસકીટ વેકૂર બનાવવી.,ર્‌૧૬ 
બોસજકીટ પલેન બનાવવી.ર૧૬ 
ખીસકીટ પ્રીંમરખનાવવી.ર૧૬ 
ખીસજઝીત બતર બતાવવી.૨૧૬ 
ખીસકીત સીડ ખનાવવી,ર૧૭ 
બીસફીત આરાર્ટની...ર૨ે૧૭ 
બીશકીત સોહા... ..*ર૨૧૫૭ 


ખીસફીત કેરાવેસીડ ...૨૧૭ 


સર્‌. 
ખ્મટ6સફીત કપતન --.૨૧૭ 
ખોસજકીત સીતામનત *-*૨૧૫૭ 
ખૌસકીત ૪સપ'જ *..*૨૧૮ 
ખીસ૪ીત લેમન બનાવવી.૨૧૭ 
ખીસજીત સી મનાવવી.ર૧૮ 
ખુડ વધારેલા ખાર્‌ા.** ૪૪ 
ખુકા મસાલાનાખનાવવા. ૪૪ 
ખુકાતે। સાહાસ બનાવવે।. ૪૫ 
ખુકા ભાજીમાં બનાવવા. ૪૫ 
ખુમલા તાજા તલેભા... ૮૪ 
ખુલા સુકા તલેશા... ૮૫ 
ખૂુમલા સુકા જુજેશ!... ૮૧ 
ખુમલા ગલેલ પરેના --.૧૧૪૯ 
ખુરીઆતી દોધીની 
ગોાસતતી ખનાવવી ૫૭ 
ખુરીખાની .,, મરધીની.. ૫# 
ખુરીઆતી વે'ગણાની 
ગોસતની ખનાવેવી. ૫૮ 
ખુરીઆની ,, મરધીની.. ૫૮ 
ખુરીઆની વેગણુ રાધી 
ની ભેલ ખનતાનવ1. ૫૮ 
ખુરીઆની દહી વે'ગષાની ૫૮ 
ખાથી મમાલાતી રાંધેલી ૪૬ : 
ખાટાં 
ખોટી શુ*જેલી મસાલાની 
ખોટી ભુજેલી સાદી ... 
ખોટી તશેલી ગાસતતી, ૫૧ 
ખે[ટી ,, મર્ધીની ... ૫૫ 
બોદી મરેવીની બનાવવો, ૫૧ 
ખે।[ટીતો સ.હાસ બનાવવો] ૪૬ 
ભ 
ભજીઆં ઇડાંતા ખતાવવ[૯૦ 
ભજીઆં કેોલમીના ... ૨૦ 
ભજીઆં ગોસતના ... ૪૯ 
ભજઆં કેસાનાખતાવવા.૧૩૨ 
ભછજાં ફેોહેરાનતાબતાવા૧૩ર્‌ 


ખારી બન. વવાં. ૪૬ 
પ૦ 
ખવ. 





સદકલીઊ. 


સરે. | 


ભરઆં કષ્યુના ૦ર 
ભજજઆાં ગલકાના 
ભજ”આં તુરીઆંના ...૧૩૨ 
ભજજઆં પટેયાના ..-:૧૩ર૨ 
ભજજઆં પનદોરાના ૧૩૨ 
ભ?ઓઆં પાણુનાબનાવવા ૧૩૩૨ 
ભજબખાં મર્ચાંતા ...૧૩૨ 
ભજબઆંમે'હાના આટાના,૧ર્‌૭ 
ભજીજઆંચણાના આટાનાં૧૪૧૬ 
ભજજઆંઝુલાનાષાતરાંતા.૧૩૨ 
ભરટ વેગથણુતું' ... ૫૬૮ 
ભરૂચી પાક બનાવવા. ૧ર૨્‌ર્‌ 
ભાખર!” મીઠ બતાવવા... ૧ 3૭ 


ભાખરા ખારા *૦૦ વ 3૫9 
ભાજી અમથી , 5૫૭ 
ભાજી મસાલાની .. ૬૭ 
ભાજમાં ખુકા " ૪૫ 
ભાજીમાં ગોસત ૧૫૭ 
ભાજખષાં મરધી ,, ...૧૫૭ 
ભાજમાં ભેન્ન * ૪૭ 


ભાજીમાં કલેજ ફેફ્ક્ષા ૧૬૯ 


ભાજીમાં ૪ડાં બનાવવા, ૬૭ 
ભીડા વધારેલા ,, ર્‌ 
ભી'ડ તલેલા ,, ૩૫ 
ભાડા તલેલામાં ગોાસત,. ૭૫ 
ભીડા મીઠા ખનતાવવા... ૭૫ 
ભીડા માંઠામાં ગોસત. ૭૬ 
ભી'ડાપર ઇ'ડાં બનાવવા: ૬૧ 
ભીંડાના શાહાસ *“*“૧૧૦ 
ભીંડામાં ગાોસવ " ૧૫૫ 
ભી'ડામાં મર્ધી ...૧૫પ્‌ 
ભે' ખારા " ૪૭ 
ભેજ તભેલા , ૪૭ 
ભેશન્ન ખસાલાના * ૪૭ 
ભેજ ચણાતી દાલમાં... ૬૯ 


ભજા ભાજીમાં બતાવવા, ૪૭ 
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સફે. 
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મતતપષાઈ ખનાવવાં,...૨૦૧ 
મદીલો ખદામ દરાખને!.૧૪૫૭ 
મદીભેો બોૌછ સત *** ૧૪૮ 
મર્ધી. ખારી ખનાવવી ૩૨ 


મરધી ઊની જ૪ીધેલી ...૧૧૪ 
મર્ધી રાશત ઝર. ૩૬૯ 
મરધી પાટીસ ભરેલી **- ટ 


મર્ધી ખદામ દરાખમાં 
,» ખાય મોઠા કે હોરામાં પ૧ 


મરધી ,, ,; ગાજરમાં... ૭૨ 
મરધી ,, #, ચીભરામાં ૭૨ 
મરધી ,, ,, દોધીમાં ... ૭ર 
મશરધી ,, ,, પપાંઊમાં ૭૩ 
મરધી લલેલા પરેટામાં... ૭૫ 
મરઘી તલેલા કલામાં... ૭૭ 
ખર્ધી તલેલા ભરડામાં... ૭૫ 
મરી તલેલા રતાલુ માં... ૭૬ 
મરધી તલેલા શુરનમાં... ૭૧ 
મરથી તલેલાવં'મણુા।માં... ૭૮ 
મરધી તલેલાક તોથામાં... ૭૮ 
ખશ્ધી તલેલા વરેખમાં... ૭૭ 
ખર્ધી તભેલી સલીમાં... ૭૫ 
મરધી ,, ઢમોદીઆમાં., હ૭ 
મરધી ,, સફરકણુમાં... ૭૭ 
| મ્રૂધી બદાષ ૬ર૨[ખમાં, ૭૧ 
મર્‌ધી મોઠાં કૈલામાં.-.* ૭૧ 
ખશ્ધી માઠા કેણહોરામાં.. ૭૧ 


મર્‌ધી મોટા ગાજરમાં... ૭૨ 


મર્‌ધી મીડા ચીભરામાં.. ૭૧ 
મર્ધી મીઠા દેધીમાં -.. ૭૨ 
મર્ધી માઠા પપાંઊમાં... ૫9૦૨ 
અરધી મીઠા શેતાલુ'માં... ૭૩ 
મર્‌ધી મીઠા સુરનમાં... ૭૮ 


મરેધી મીઠો અનીતાશમાં ૭૩ 
મ્‌ર્ધી મોઠા કસોદીઆમાં ૭૩ 


[૨૨1 
સફે. 


મરધી મૃર્ખામાં... .-*.. ૭૩ 
મર્‌ધીના જુજેલા સોતા-- પર્‌ 
મરધીની તાડીની નીમકી. ૪૪ 
મરધીની કારી ખનાવવી, પ૩ 
મરધીને જલદી ર્‌ાંધવી.૧૧૫ 
મરપાતે જલદી ચેરવવી.૧૧૫ 
મર્ધીને પાટીએ. -*- ૩૬ 
સરધીને ખાટો મીઠે। પાટીએ।.૩૬ 
મર્‌ધી સેક્તાની સીંગમાં. ૩૬ 
સરચાંતે વાઇનબનાવવા.૧ ૦૪ 
મંલાઇ બનાવવી-.- ..*૧૦૦ 
મત્તાઇળતા ખાન્ન* -.--૧૮૯ 
મલાઇને દુલવોબનાવવે।.૧૮૭ 
મસાલે! ચાવલને। ... ૧૮ 
મસાલો ધાષ્ાા જરાને।.. ૧૮ 
મસાલો ભજઓઆતને *** ૧7 
મસાલો મેવાનો *.* ૧૮ 
મસાલે ગેોસત આઠવાનેો ૧/# 
મસાલો માછલીનો *-* ૧૯ 
મરાલે। કારીનો બનાવવો ૧૭ 
મસાલો કારીનો સુક... ૧૮ 
મસાલો શરમ દરેલે... ૧૮ 
મસાલાતાપટેટામાંગાસત,૧૫૩ 
» જુરનમાં ગાોસત --*૧૫૪ 
,» કોણેરામાં ગોશત...૧૫૫ 
»» ગાઢામાં ગોસત ...૧૫૬ 
,, ની ભાજમાં ગોસત..૧૫૧ 
,9 ની પાપરીમાં ગોસત૧૫'૭ 
,, ના વે'ગણામાં ગોસત૧૫૮ 
,, ની ચોધારીમાંગાસત૧૫૯ 
» વીક્રેચબીનમાં ગે.૧૫૯ 
» ની ગાવારમાં ગાસત.૧૫૯ 
,» નીગીરીન પીકમાં ગોસ.૨૬૨ 
,, ના કતોલામાં ગાસત,૨૬૫ 
,* ના કલેજછ દ્્‌ફ્રા ...૧૬૮ 
મસુરમાં ગોસત બતાવવું૧૬૮ 
મસુર્માં મર્ધી બતાવવી૧૬૮ 


સાકલીણઊ. 


સફરે. | 


માનને! રોટલો બતાવવે1.૧૪૮ | મીઠું દોધી ખનાવતું... ૭૧ 


માછલી ઉની કીધેલી... 
માછલી તલ્લેલી તાડ્ઝ -.. 
માછલી તલેલી સુકી ... 
માછલી ભુ'જેલી તાજ... 
માછલી ભુજેલી સુકી... 
માછલી બાઇલ(બાફેલી).. 
માહલી તાજતે। સાદાસ 
આાછલી સુઝીનો સાહાસ. ૮૬ 
માષલી વધારેલી ખારી. ૮૭ 
માછલી ચરૅ નહી તેનોઉપાય.૨૦૮ 
માછલી ખેડેલી તલેલી..-૧૦ ૮ 
માછલીની કારી બના1વી, પટ 
માછલીનો પાડીએ -*.. ૧૧ 
માલપુર ખાંડના ..*૧૨૯ 
માલષુરા ગોાલના... 
માલપુરા શાકરના -..૧૨૯ 
માવેહૅનત ખનાવવાની રીત ૪૫ 
માવો મીઠે બનાવવે।...૧ર૯ 
માવો મોરે! ખનાવવે।...૧૨૯ 
મીઠા કેલામાં ગાોસત ... ૭ર 
મીઠા ભૌંડામાં ગોસત.. ૭% 
મીઠા કણહોરામાં ગાોસત. 
મોઠા ગાજરમાં ગાસત.- 
મીઠા ચોભરામાં ગાસતઃ 
મોઠા દોધાંમાં ગોાસત... ૫9૨ 
મીઠા ૫૫19માં ગાસત.. 
મીઠા રતાલુમાં ગાસત-* 
મીઠા સુરનમાં ગેોસત. 
મીઠા ખનીનાસમાં ગોસત. 
મીડ! કમોાદાઆમાં ગોસત 


૮૪ 
પ્‌ 
૮પ 
૮5 
જ 


પક 


૫93 
મીઠડા કલા બનાવવા-.-- ૫૭૩ 
મીઠા ભીંડા બતાવવા... ૭૬ 
મીઠું અનીનાસઃ*ઃ. ૫9૩3 
મોડું કહેર ૦ ૫૭૧ 
મીફુ' ચીભર્‌' ... * ૫૭૧ 
મીડુ' ગાજર બતાવવું-- ૭૨ 


૮૫9 


ન્*્કમ્દરને(: 


નન: 


્‌ 


! 


ર 
| 


| 
ા 
ી 
ં 
1 


સફે. 


૮૬ મીઠુ પપાંણો બનાવવું. ૭ર 


મીઠું શુરત બનાવવું. ૭૭ 
મીઠો રતાલુ'કણુ બનાવવેો। ૭૩ 
મીઠે કમોદીએ કણુ ૭૩ 
મુગલાઇ પકવાન બનાવવું૨૮૫ 
મુગલાણ [રીરની બનાવવી.૨૯૩ 
મુજેક્ર શેલો અનીનાસ.૧૯૨ 
મુજેક્રે શે।[લો ચાવલનો.૧૯૨ 


મુડી મસાલાની..: --- ૩૪ 
મુડી ખારી બનાવવાની. ૩૩ 
મુ'ડીનો રશ (શેરવે!)... ૩૩ 
મુડીને મસાલાને! રશ, ૩૪ 
મુરખે! કેરીનો બનાવવે।. ૯૩ 
મુર્ખો કોરેરાનો :.. «૪ 
મુરખો દોધીતો..* ..* ૯૪ 
મુરખોા સલીનેો... ..., ૪૪ 
મુરખ ખમણુને હ્પ 
મુરબો લીલાં અ'જરને. «પ 
મૃરખો ર્‌!&ા અ ૪રને1, હપ 
મુરબે! આદ!ને[... ... ૪૬ 
મુરખો આમરાનેો “ છ& 
મરેષોા સપરચ'તને હ 
મુર્બો ગલેલીતે।... હદ 
મુરા ,, ના ખમણુનેો. હ૬ 
મુરબો! ગાજરને1.** «૭ 
મુરબા ગા૦૪રની સલીને।. ૪૭ 
મુરખોા અનીનાસને હ% 
મુરખો સુડને!... *...* ૪૧ 
મુરબેો પરનો... હ૭ 
મુગ્ખો સેતુરનેો.-. ૭ 


સુર્બાનો શારે। બનતાવને।. ૬૨ 
મુરબામાં ગોસત બનાવવું. ૭૩ 
મુરાં ખીલવેલા... ...૧૧૩ 
મુલકદાંતી મરધીની ..- ૪૮ 
મેથી પાક બતાવવાની રીત૧ર૫ 
મેસુર બતાવ૧વાતી રીત.૧૪૯૪ 


સ્ર્ે. 
ફે. 

રૃતાલુ' કયુ મો 
રૃતાલુ' મીઠામાં ગેો।સત, 
રતાલું કણુનો દલવે।.*- 
૧તાલુ'કણુ તલેલોા -.* 
રતાલુ' તલેલામાં ગોસત. ૭૬ 
રૃતાલુ' કણુમાં મોસત.૧૫૪ 
રતાલુ' કણુમાં મરધી.-.૧૫૪ 
રમકડાં ખાંડના ** *--*૧૪૧ 
શ્વો બતાવવાની રીત.૧૫૦ 
રશ ગોશતનેો ખારે-.-- ૩૨ 
રશ ગોશતને મસાલાને. 
રશ મરધીનો વધારેલે. 
રશ મરધીને મમાલાને।. 
રશ મુડીનાો વધારેલે... 
રરા મસાલાની મુ'ડીનેા. 
ર્શ ખાફેલેો ગેોસતતે. 
રશ પીલાને। બાફેલા *-* 
રશ કવતીદારે... 
રશ ખરીઆને ખારે. 
સ્શ બરણી (બાતલી)તે।1૧૧૦ 
રાઇ ચહરાવેલી.-. *--૧૧૩ 
શઇતું કાકરીતું...* *--૧૧/ 
રાપ્તતું કેક્ાનું ખતાવવું.૧૧૮ 
રાતું દરાખનું બનાવનું.૧૧૮ 
રાઇતું ખાચ્કતું બનાવવું .૧૧૮ 
રાઇતુ ખજુરતું બતાવગું૧૧૮ 
રાઇતુ' કોપરાનું બનાવવુ૧૧૯ 


રાઇતું આરીઆનું ...૧૧૯ 
રબડી સુની... *-*૧૨૩ 
રોટલી ચોખાની ***૧૧૧ 


રોટલી ઘધઉની ખનાવવી.૧૧૨ 
રાટલી મીઠા (નીમક) ની,૧૧૧ 
શૂટલામાં ૪'ડાં*** ૦૧૧૨ 
શટ્લી તાઢીને ઉતીકરવી.૧૧૪ 
રોાવમન દુધનું..* ૦. ૪૮ 


સાંકલીહો., 
સફે. 


શશત બતક ... ,* 3 
રશત બતક પાટીસભરેલુ' ૩૮ 
રેશત મર્ધી... .* ૩૯૪ 
રોશત મરધી પાટીસશરેલી ૩૯ 
રશત ઝીડના કટકો... ૩૯ 
શશ૧ છીડ મસાલાતું...* ૪૦ 
શશત ફહેલવાન... *.-. ૪૦ 
લ. 

લવ'ગતું એસેતસ*-* **-૨૦૮ 
લવાબદાર તશકારી -..૧૮૮ 
લાડવા ચુરમાના... -.-૧૪૩ 
જ્ઞાડવા કલીના બનાવવા..૧૨૧ 
લાડવા શણાના આટાતા.૧૩૨ 
લાવરા ભીશ્ય ચોખાના 


"ખજુર્ના-.* *..-૧૪૮ 
લાવરા બીણુ! ચોખાના 
ખમણના.-- ...૧૪૮ 
લાવગ। ભીણા ચોખાના 
ખદામદરાખના... ..*૧૪૮ 
લાવર્‌ા ભીષ્ુ। ચા ખાના 
મુરબાનતા... -.:૧૪૯ 
લાવર્‌। ભીણુ। ચે। ખાના 
માવાના... *-*૧૪૯ 
લાવરા ભીણા ચો ખાના 
જેલાના ૦૧૪૪ 
લાવર્‌ા કેલા તથા કણુના૧૪૯ 
લાવરા તલના -... .-* ૧૪9 
લાવરા સીંગતા .-. --* ૪૭ 
લ!ખુ ખાટાં..* *:૧૧૭ 
લી'બુનાં રશને જંલવવ।.૧૮૦ 
લેમન; દરાપશ *** *** ૧૧૫ 
લેમન સાસ ર21 
લેવતાં તલેલા -.. -.. ટપ 
વ. 
વર્‌ધવરાં બનાવવા -.-૧૪૦ 


વાતર આઇળમ તરખુજતુ ૧૯૬ 


[૬૩ ] 
સરે. 


વાતર આધશ કેરીનુ...૧૯૬ 
વાતર આધશ સે'તુરનુ'..૧૯૧ 
વાતર આઇશ એપલતુ-૧૬૬ 
લાતર આંઇશ લી અતુ..૧૪૬ 
વાતર આઇશ બદામનું.૧૯૬ 
વાતર આઇધ્શ ગરેપ ...૧૪૬ 
વાતર આઇરા અનારતુ.૧૯૬ 
વાતર આફઉશા કરટે ..-૧૪૫૭ 
વાતઆઇરા અનીનાશતું ૧૯૭ 
વાતર આઇશ પેરતુ' ...૧૯૭ 
વાતર આળઇશ આર જ-૧૪૭ 
વાતર આધશ મીલીકૂરૂટ-૧૯૭ 
વાતર આઇશ ચ'પીત...૧૪૭ 
વાતર આઇશ ૬નજર.૧૯૭ 
વાતર આઇશ રાજબરી.૧૯૮ 
વાતર આઇસ પીચ...૧૬૮ 
વાતર આધ્શ એપરીકાટ૧૪/ 
વાઇન સાસ -.* *ન્‍ન્‍૨ર૩ 
વાળ્ઞ વધારેલા ... ... 
વાલની બકરી દાલ -.. ૬ 
વીકતોરીઆ સાસ 


ન 0૨૧૭ જેને જ્‌ 
વગણુાાતુ ભ્રરેટ **.* *.. દહ 
અ જ 

વ્‌ ગણુ તલલા ક ઉક ક ૭/ 


વંગષં તલલામાં ગાસત "૮ 
વગણુા અમથા 
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વે'ગણામાં મર્ધી ...૧૫૮ 


વેજીતેખ સુપ બનાવવે।..૧૦ ૫ 


ત્રેદ્લ પરેટાના ..- *** ૭૮ 
સઃ 

સકરે કણુ મસાલાના... ૫૭૦ 

સકર્‌ કણુ તલેલા ..* ૭૬ 


સકરકણુ તલેલામાં ગોસત."% 
સકરકણુનાો હલવો ... ૭૪ 
સકરેકણુમાં ગોસત ***૧૫૪ 


[13૪] 
# ન સે. 


સકરકષુમ મરબ્રી .. ૧૫૪ 
સમોસા માનના ખમણુના૧૩૪ 
સમોસા માતના માવાના ૫૧૩૪ 
સમોસા માનતા મુરખાના,૧ 5૪ 
સમોસા માનના ખીમાના-૧૩૪ 
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સમોસા વરખઇ માવાના૮પ 
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સમોસા વરખઇમગજના૧૮૫ 
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સમોસા બરષીનતા ...ર્‌૦૭ 
સમોસા માવાતા ...ર૦૭ 
સમોસા જેલીના *કગત્9૫9 
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સલગમ માખણુ સાથના ૭૯ 
સલગમને! માવો .-. ૭૪ 
સલીચાપનેો સાહાસ ... ર્‌ઇ 
સરકા લસણુને। બનાવવે।.૧૭૯ 
સરકો મરચાંતોખનાવવે..૧૭૪ 
સરકા આર જની છાંલને।૧૭૪ 
સરકા ઝુડષયુ।નો .-. ૧૫૭૪ 
સરકે ઝુલનો ભનાવવે।...૧૮ ૦ 


સરકો સેલરીનો ...૧૮૦ 
સરકે તાડીને ૧૮૦ 
સરકો ગાજરને ૫૧૮૦ 
સગકો કરીપાઉદરનો .૧૮૦ 
સરકા ૨જબરીનાો *--.૧૮૦ 
સરેખત ગાલાખનું ...૨૧૩ 
સરબત દાર્મતુ 0. 
સરબત કફ્‌ાલશાનુ . 3૧૩ 
સરબત સે'તુરવું -. ૨૧૪ 
સરબત કરમદાંતુ .૨૧૪ 
શરખત ખાંડ લીખુતું' -૨૧૪ 
સરખત નાર ગીતુ ૨૧૪ 
શરબત અનીનાસતુ' ૨૧૪ 
શમ્ખત કારીનુ', ૨૧૪ 


સૌકલીઉ. 
સરે. 


સેક્તાની સોંગમાં મરધી...૧૬૦ 


સફે. 


શરબત લી'બુનુ' "૧૧૪ પુ 

મ સેક્તાના ઝુલષર' દાડા ... ૯૨ 
શરબત સુ ઠનુ “૨૧૪ સેનડવીચીર પાંઉનુ' ...ર૨૦૨ 
સરબત મલાહી દુધનુ...૨૧૪ | સેનડવીચીશ ઇ'ડાંનું ...૨૦૨ 


**્નેડૈ૧ 
*્મ્ન્‌૩૧ 


સેનડવીચીશ પણીરનું ...૨૦૨ 
સેનડવીચીશ માછલીનું ...૨૦૨ 


સાંઢણા બનાવવા 
સાંઢણા પર્‌ ૪ડાં 


સાંઢહણા બદામ દરાપખતતા૧૩૨ સેનડવીચીરાડુંપટેટાનું ૦૦૨૦૩ 
સાકરના શકરપરા ...૧૩૧ શ રે ૩૪ 
મારીઆં બનાવવા -...૧૩૫ ર્લે। ગોસતને। વધારેલે।... ૩૨ 


,» ગોસતને। મસાલાને।... ૩૨ 


સાખુ ચે।ખાની કાંજી.-.૧૦૧ સેરવેદ્ મરધીને1 વધારેલે।., 


૩૩%. 
સાલીટની રકાબી ...૧૧૬ 1 મરીને! મસાલાને... 35 
સાસ ॥ૂરેચ બનાવવા... 2૦ | સેરવા સશુ'ડીને વધારેલે।.., ૩% 
સાસ શુવીત બનાવલૂ।..૨૨૨ | સેરવે। સુ'ડીને મસાલાને।... ૩૪ 
સાહાસ ખીમાનો *.- ૩૫૭ | સેરવો। પીલાને બાફેલે!... ૩૫ 
સાહાસ ગરભનો ... ૮૮ | સેરી કેબલર “૦૬1૪ 

સેરવા કવતીટટઃ૨... ... 9પ 


સાહાસ તાજી માછ ને।. /૭ 
સાહાસ સુષી માછલીતે। ૮૫ 
સાહામ કાલુ'ને " ૮૭ 
સીખ'ડ દહાનુ' "-*૧૦૦ ડં ી 
સી'ગર્‌ બનાવવાતુ' ...૧૩૪ સેવપર ઈ'ડાં ખનાવવા....૨૪૨ 
સીંગર્‌ ખમણુના .--૧૩૪ સેો।ડાવાતર મનાવવાની રીતર1 ૫ 
સોગર્‌ માવાના **૧ 3૪ હ. 

પ મુર્બાના ***૧૩૪ હરીશો ખનાવવાતી રીત.૧૩૮/ 
સાંમર ખીમાના **-૧3૫  હુલ્વો કમો!દીઆકણુનતે। ૭૭ 


સેલરી સાસ ખનાવવાની૦. ૪૪ 
સેવ ચણૂ।ની ખનાવવી ...983. 
સે એસાવેલી ૨૪૧ 
સેવ તલેલી ... “૧૪૧ 


“૦. ડસામનસાઇનગન-નકાન,નાણ _ત૪-વણાળા-તાજાતાકમામીણાણીમાણઇમાણ( ભાલા નશુઇભા#નતક--સાજાાસ સણ ળાજાકણી#શ,પલણ તાણી 24-”જઇ -.આણાનકતણગ્રાઇ”” તાણા સાણસાણઇ  ..તામઇસાઇસતાતભસનનાનાાઇમાણ-#નાઇ--નનનાઇ*ણઈ-નઝનતન#-૦%-તઇ----તુદ-નાજહઈજજર-રમણુ?-૪--૧૦--*-૪૪--જ--૪ન્ખ્યકફરઇન#જગુણણઇ-નસાતિરામ;બજઉણાઇ-લઇનાારનાણુન? સા... ૯૦૧ા૫ળણાઇસશાઇસણરસણઇન્નવાણસઇતાઇ-તામ,નપાઇસણણાણાણઇનાઉનટુતાતાઇનાૂ,, 


સુઠ કઠણુ કઢકાની *--૧૫૨ | હુકતે। રતાલુને।... *.. ૭૪ 
સુઠ પાક “**1૨૧ | હલે શકરકણુનેા -*- ૭૪ 
સુઠની રાબડી “**૧ર૩ | હુલવે ખજુરનો ... ૭૪ 
સુવા પાક “*“૧5૦ | હલવો! કલાને... *-- ૭૪ 
સુપ મકર્‌ની “૦૧૦૫ હુલવો દેોધીને ૧૨% 
સુપ વેજતેબલ ***૧૦૫ | હુલવે। કાંદાને! મુંગળા૪૧૮૬ 
સપ પ ક હુલવે। કોફરાનોમુંગલ।ા3૧૮૧ 
ત મેવ ક ક હલવે। પટેટાનો મુ ગમલાઇ૧૮૬5 


હલવો ગાશતનેોમૂ ગલાઇ૧૮૭ 
દેલવો મલાણીને[મુ'મલા૪૧૮૭ 
હલવો પાંઊને। મુ'ગલા૪ઇ૧૮૭- 
હલવે। મુગલાઇ દોધીનેો.૧૮૬ 


સુરન તલેલામાં ગાોસત . ૭૬ 
સુરન મોટું ખનાવવુ' ... ૭૭ 
સુરત મીઠામાં ગોસત ... ૭૭ 
સુરનમાં ગાસત ખનાવવુ ૧૫૪ 


સુર્નમાં મર્ધી ખનાવવી.૧૫૪ હુલકરમાં ગોશાત ...૧૧૩. 
સેકમપુરી ગોસચ્રતની ...૧૯૨ | $ુલકરમા મર્ધી ...૧૬૨ 
સેકતાની સીંગમાં માસત.1૬૦ | હોલીના હારડાં ...૧૪૧ 


સફે. 
મમ. 

એઅમુ રી છ ડાંતી.*. * ૮ 
રે અડરના *૫- જૂપ9૦ 
ભસાર્‌ે ખારેકના ૪૦૧૬ 
અગચારે જરદઅઆાલુતા ---૧૫૭૦ 
અચાર કાલી દરાખતા--*૧૭૦ 
અચાર મરચાંના... *-*૧૫9૦ 
અચાર આદાનું ... .** ૧૫૭૧ 
અચાર્‌ રૈશાનું --* *** ૧૭૧ 
શ્મચ[ર્‌ ગાજરનું... *** ૧૭૧ 
અચાર્‌ શીભરાતું .--૧૭1 
અયાર કારેલાના **-૧૭૧ 


અચાર કાલી ફ્લાવર્તના.૧૫૭૭૧ 


અચાર કાબીજતા ***૧૭૧ 
બચાર સલગમના -*--૧૭। 
અગારે લીંબુના... ..*૧૭૨ 
અચારે છંડાંતા-** **-૧૫૭૨ 
અગચારે વાંસના... ---૧૭૩ 

તરીએલીના ધાજના1૧૫૭૩ 
ન્મચ્‌ારે ધરના ** ૫૭૩3 


અચાર ત!જ માછલીના, ૧૭૩ 
અચાર્‌ રાજી માહલીના.૧૭૩ 


અચાર કેોલમીના ...૧૭૩ 
અચાર કુમારેતું **-૧૭૩ 


અમગાર્‌ ગલેલીના મ૦્૦શ૫%9૪ 
અચાર ખીટરેટતા -**1૭૪ 
સઅચ[રે ગોલકેરીના ..-૧૭૪ 
અચારે રાછકેરીના 
ખગચાર્‌ ચાંપાકેરીના ***૧૭૫ 
અચાર્‌ મેથીઆ કેરીતુ .૧૭૫ 
અચાર ખરેણા રા૪ના..૧૭૫ 
આચાર કેરીના પાણીના.૧૭૫ 
,, નવી કરીતા રા૪ના1૭% 


સ્મ્ચ।ર્‌ બોરના... -**૧૫૭૬ 
અચાર કરવ ડાના -*.-૧ * 
અચાર કાકરીનું ***185 


અચારને વાશતે સરકે. ૧૫૪ 


અચારને વાશતે ૨1૪-૧5૬ 
અદલાનુ ગોસત ***1૮૪ 
બમથા તરીઆ “951 
અમથા પનદોરા -*- 5૨ 
અમથા ગલકા *** 5૨ 


**વ"૪૪ [ 


સ્ાકલીણોઃ 


સફર. 
અખથા ભીડા "૦ 2, 
અખચયા ૧ મધુ દડ 
આ્મઃથા પટેટા દડ 
અમયા ક'તોલા શે 
અમથા કારેલા ૬૪ 


અમથા ગેોવારની શગ ધપ 
અમથ) પાપરી , ધપ 
અષયા ભા? * ૬૫૭ 
અમથું દોધા * ૧39 
અનેનાશ મીઠું . ૫૭૩ 


અનેનારશા માઠામાં ગોશત ૭૩ 


અર્ક સૂકી ચાછેના --. 11૨ 
અર્ડતી દાલ --૦૧૫ન 
અલેતી ઝ્ુલેતી ૪'ડાંતી.-.- ૩૮ 
બાર્‌ તલેલા "ન્ન ૮પ 


૪ર શુકામાં ગોશત..૧૬૫ 
અજીર્‌ લીલામાં ગાસત.-1૧%૫ 


૨માટાની ટેખરી ૬૬% 
અ્‌ખી દાલના મા: *-* ૯૪ 
આમલેટ કાંદાના *-* જ 


આરાર્ટવું' બલાંતમ ગ.. 


આલમડ માથ મ પ 
આર્‌ર્ટતી કાંજી *.-૧:*1 
અરજ કીરીમ શાશ -.૨૨૪ 
સ્માઉદ --* ** ન્ન્વૃપ્‌ે 


આઇશને જાભવવાનીરીત ૧૧૫ 
-*૧૧૭ 


આઇછરાની રકાબી 
આઇશાકીરીખરીયડાવાતર, .૨૧૫ 
આઇરાકીરીમના દ ડાં.. 2૦ 
ખાઇશજઝીરીમ દૂધનું .. "૨૨૪ 
બા[ઇરાકીરીમ પપેન્‌ાશતુર્‌રપ 

, સ'તરાનું તથા માસ ક 
આઈસકીરીમ કેરીનું -.-૨૨૧ 

,પેરનું તથા અ'જરનું...૨૨૬ 
જા૪શકીરીમ કેસરનું .૨૨૧ 
અજઝરાઝીરીમ તજત *-*૨*૧ 
મ્માઇરાઝીરીમઅતીનાસ.૨૨૬ 
આઇશજીરીમ જ'જરન--૦૨૨૬ 
આણશકીરીમ એપરીકૈટર૨ર૭ 


ક-----.-.નઆલાઇ, જ,ન્ાવણઈન્નઝનન-ન૪ ન્ન જ -જન------------ 


અઇશકીરીમ૪તાલીઅનર૨૭ 


આખળ્રશષીરીમ ફાલશાતુ ૨૨૦” 


આઇશકીરીમ તરબુજવતુ ૨૨૭, ૪ ળાથિરે 


[૨૫] 
સફે. 


આઇશકીરીમ સે'તુર્નુ'.૨ર્‌૭ 
મ્યાછીસકોરાંમમરવયાશીતે।ર૨૭ 
અઆઇસશકીરીમ તોયે...૨ન૫૭ 
આઇશકીરીમ મીલીફ્ફ્ટ.૨૨ર૭ 
અછઇરાકીરાંમ અખરેટતુંર૧૮ 
આઇર્‌ાકરીમ પસતાવતુર૨૨/ 
અજ્રાજીરામ બદામનું..૨૨.૮ 
આઇરાકીરીમ વતીલા...ર૨૨ / 
આધ્ાકીરીમ ચાહેનું*-*૨૨૮ 
આઇશકીરીમ કારીનું'---૨૨૮ 
ખાઇશ કીરીમ લી'ખુતું ૨૨૯ 
આઇશકીનોમ નારગાતુ -૨્૨્છ 
આઇશકીરીમ બલેલું...૨૨૪ 
આઇ્રશકીરોમ બૉસઝીટતુ'ર્‌ર૯ 
આજઇશાક૪ઝીરીમ પીચતું--*2ર૯ 
આઇશકીરીમ જેલીવું...૨૨૬ 


આલબલેસ છસતું *-* પછ 
આલુ'માં ગાોસત -**૧૫%૪ 
આલુમાં ષરધી -*.*૧૬૪ 


આખાંબાકલીઅ।માં ગોસત.૧૬ ૬ 
આંબાકલીઆમાં મરધી.૧૬૬ 
આંખેોસીનોઆંબાકલીએ।૧૫૬૫૭ 
આંખા કલીએ। ગલેલીને1..૧૬૭ 
એક ત'પીલીમાં ચાર વાની.૧૧૫ 


એગ (ઇડાને1) વાઈન .--૧13૦ 

એપલ સાસ --.- *** ૧૧૪ 

એસેનસ લી ખુનુ' ૧૧૪ 
છુ. 


૪ ડાં આખીદાલના ... €૦ 
ડાં આખીદાકષનાભુ'જેતાં૮ 
ઈડા મારવેલા .* ૮૪ 
૪'ડાં તાન્ન રાખવાનીર્‌ીત૧૧૫૭ 
છઇ'ડાં પાર'ખવાની રીત*--૧1૫૭ 


ઇડાં રાતા રંગના .*.૧૧૭ 
ધ્ડાં પીલા રંગના ---૧૧૮ 
છડાં પાફ “** ન-..૧૨્‌૨ 
૪'ડાં બાકેલા..- .* «૯ 
ઇ'ડાં હાખેલ-** " ૮૯ 
ઇડાં કતોાલામાં --: 57 
ઇ'ડા ટારેલામાં કકક હ 

"૦૦ €૧ 


[ 3૬ ] 
સફરે. 


ડાં તુરીઆમાં ..- ૬૧૨ 
૪ ડાં દોધીના બીંય.માં.--૧૫૨ 


ઇંડાં પટેટામાં... કી 
“ ડાં પનદોર્‌ામાં - ર્‌ 
“ડાં ભાજીમાં ૦૦ 5૫૭ 
૪ડાં ભોંડામાં--- મ્ર્બ3 
ઇ'ડાં વે'ગષૂમાં "૧૩ 


ડાં લીલા લસણાં ... ૪૦ 
ઇડાં સુકાખુમલામાં *** ઇ* 
ઇડાં સેકતાના જુલમાં..* હર 
ઇડાં તલેલા ક તાલામાં. «૧ 
ઇંડાં તલેલા કાંદા પર્ટેટામાં ૯૧ 
ઇડાં તલેલા ગોાતામાંઃ.* ૯૧ 


સાડલીણઊો. 
સફરે. 


ઈડાં તલેલા ભી'ડામાં ... ૧ 
ઇડાં સેવપર .-*૧૪૨્‌ 
ડાના કરકરીઆં ... «૦ 
ધડાંના ભજીઆં ... «૦ 
ઇ ડાની બંગાલી વાની... ૮૯ 
ઇ'ડાંતી અકુરાં ..- -.. ૮૯ 
દડાની મીઠી ખીચ ... ૮૮ 


ઇડાતી મોલી ખીચ ... ૮૮ 
ઇડાંતો દમેરી .-* «૯ 
ઇડાંનુ' આમલેટ ..* ૪૦ 


ધ ડાંતો પેરે ક ૨ 
ઇ'ડાંનો મીઠે પોરો ... હર 


| ઇ'ડાંનો આદુકાંદાનો પારે. «૨ 


“અઝ. 
ઇહડાનો મશાલાતો પરે હરે 
છડાંતો ભુજેલો પોરા... ૦ 


ઇશતું આલખલેસ .*. પછ 
ધ્શતું ખીમાનો -..- ૬૦ 
ઇરાતુ ચવચવને --- ૧૬૦ 
ઇશતુ તરેલે। "૦૦ પછ 
ઇશતુ પચરશી "૦ ૧૦ 
શતુ 


સલીચાપનો ... ર 
ઉ 


ઉખબરાઉ પાપરીનુ *૦૦ “7 


ઉખરીઉ સાદ્‌ .**૧૦# 
ઉબરીઉ ખાફલુ' *..૧૫૪ 


જુંની દાલને જલદી ચેરવવી. ૬4 


“--------ર₹૧૮4*૬૪7૪ૂ------- 
ખમખબરચીખાના અથવા રાધણીમા રાખવાના ગ્મગટજાગ વાસણ 


વાસણની વીગત. 
પ તપીલી ચહડતી ઉતરતી 
તેના હાડણા સાથે. .. 
૨. તપીલુ' ( પાયલીચાવલ ચરે 


મેટલ ) 


જ્‌. કરશીઓઆ તમાં ૧ શેર પામી માય 
તેવા અતે ઝોજે અર્ધા શેર 


પાણ રહે તેટલે. 


૧ 
માય તેટલી) 
૨. થારેકા (કાસાના) 
૨૬. લગરી અધવા તરા. 
૧. પોપટજી બનાવવાને પૈણે્‌। ૩) 
જુલીયાતે.. 
૧. હારો. ૬.હાંદી ૧. તામરી 
૬. વાતુ. ૨. માંની. ૧. ખોણોીયુ. 
૧. 'ખખુમચ્રો ર્‌ થાલી ૧. કથર્‌ોાક 
ર. કરોસીઆ- ૨ કહરાઇ. ૧. પેણે।. 
૧. ચમચ. ૬: કરછી. ૨- ફુલી આ. 
૧. કીતલો. ?. ચમચેો। ૬. ચમચી 
ઉ. ચીપીઆઓ. 


, કર્શલી (આસરે બ શેર પા'મી 


તથા સામનનો ટોપ. 


તાનતલનમરાળમાશ”- રે 9 કેં છ ("“ઝાસાળામારરદાવારવ- 


£ 42 (વવહઝે 


, વેલણ. 


૬ તવાધે. 

* લોાહોટાતી આધરાની ચમચ. 

. લોહાદહી અથવા ઠીકર્‌ રોટલી કરવાનુ” 
પર્ચુટણ ત્ામન, 

. પેયાલા રકાબી 

. લેપ્હ્ાદ્ી તલાવની 


. ચાણ ગા*્વાની તારની ચની 


“ખોની બતો પધરનતા અયવા લેહેોટાની 


. મસાલો! પીસવાનો પથરનોા પા 
તો તેતા બતા સાથે. 


" ચુલીએ 


ષે 

રૃ 

ંડ 

રે 

જ્‌ 

ય્‌ 

૬૧. લોઠાની ગોાશત ભુ'જવાતી શીક 
૧. લોહોલાની ગલેલ. 

૧. ખમણી નરીએલ ખમણવાની 
૧. ખમણી રાધી ખમણુવાની 
૨: લોહેોઢાના કાંટા જ્ુરબો ચોબવાના 
૨* ગાસત છુડવાને છરે. 

૧. ગાસત છુડવાનુ' દીમર' 

૨. લાકડા ભાગવાનુ' કેઇતુ છરે 

ન |, ૨. છરી. 


* લોહોલાતી આંની નાની મસોહતી.- 


એ સીવાએ જાદી જુદી જતના મસાલે। ભશવાને વાસતે પોાહેરા મોહેડડાની ત્ોડી કાચની બાટલી 
એ તથા ખાંડ અને સુકી ચાહે ભરવાના પતરાના ખાકસ ઈતચાર્દી. 


કાકાના નનક0ર%૬૨૦૦૦૫૦૪, 


૩૫૩ 


પકવાન પુસ્તક. 
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પકવાન બનાવનારને યુચણુ. 


આ પુસતકમાં જે જે તોલ; માપ તથા વજણુ આપેલા છે તે મુ'બઇમાં ચા 
લત સહુમજવુ'. એમાં પાણી તથા દુધતુ' માપ આપેલુ છે અને જા'હાં ૧) રે 
ર્‌ પાણો અથવા દુધ રેડવા કહેલુ” છે તે પાણી અથવા દુધ ભરતમાં એક વેલા 
તી કાલી બઆતલી ભરી શહમજવુ' તથા જા'હા પઇશા ભાર છે તાહ અ'ગરેજી 
ચલણુતો પઇરો સહમજવેો. જહા એક આઉસ છે તે હરી તોલાને ગણવેઃ તથા 
જાહાં ચોખા; દાલ અતે આઢેો વગેરે ખઓીજા અનાજનું સાષ છે તે ૨) ટીપરીને। 
૧) સેર ગણવો! અતે ૮) ટીપરીની ૧) પાએલી ગણુવી. 





જ 
કટી તથા ડહાર્‌ : 

૧, કોકમની કઢી--એને સામન-કોકમ 
પાશેર, ગોલ નવટાક અથવા જને જરા મોઠી ક૨ 
વી હાય તો દોહેર નવબટાંક લેવો, ધી અરધી ન 
વાંક, અરધે નાહલે કાંદો, જરા દરેલી હરઢ, 
ફરેલા મરી આરારે પાઆ તોલે, ધાણાજીરાને। 
જરેલો મસાલે પાઆ તોલે, આંદુ લસણુને। ષ્ુ 
રેલે! જસ મસાલે, મોડી કોઠમીર અને જણૂ' કા 
પેલુ 1. મરચુ, છર પાઓ તોલે, નીમક આશ 
જઉ-પાઆ તોલે, ચોખાનો દરેલો આટો ૨ તે 


“લો. એને બનાવવાની રીત--પેહેલા કેકકમને બરો 


હા પાણીમાં ધોઈ કાહાડવી ક્રેમકે તેમાં વખત 
રણી. કાંકરી, તથા કચરો બલગેલે હોય તે 


નીકલ્ી ભયં, પછી તેને ખાનીમાં છુ'ડીને એક 
“વાસણમાં માખી. સમાં આશરે એક,રશેર પાણી રેડો 





ુ રાર ભીંજવી રાખીને. હાથે કરી ખુખ ચોલી 


 શ્ોલીને.તેનો બધો કસ કાહાડી એ પાણીને બી 
ન વાસણુશાં ગાલી સન અને કોકમના છુ. | 5 
એ દોકમના પાણીમાં. 
મોલ અને નીમક, પા મેલી દેવો, ત્યારબાદ 
એક તપીલીને. રાખનેા ક્તેરો' કરનો, (કતેરે ક | 
'શવાની સહુંમજ એ રકેતે તપીલીની 'ખાહાર ' 
ની “કરતી, માજુંપર પાણી, ગાડી ઉપર રાખ, 


છાને નાખી દેવો. 











ચોપડવી એટલે રાખને! ક્તેરે થયે..3 પછી ત 
ક ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી ગર 

મ કરવુ. ધી કકરેકે તેમાં કાંદાને જીણે। કાપી 
લાલ કરવે।, લાલ કરતી વખતે કાંદાને ચમચથી 
ફેરવ ફેરવ કરવે। કૈ તલીએ ખલે નહી. ન્ન્યારે કાં 
દો લાલ થાયકે તેમાં આદું લસણુ નાખી ચમ. 
ચે ફેરવી તેમાં છર્‌ નાખી ચમચથી મેલવીને ત 
માં મર્ચુ' કોઠમીર નાખી સેલવવુ', પછી તેમાં . 
મરી તથા હરઢ નાખી તપીલીને ચુહલા ઉપરથી તરત 
નીચેઉતારી પારી ચમચે કરી બધાને સારીપેકે મેલ 
વી દેવે।. પછી પેલા કેકમના પાણીમાં આઝદ. 
નાખી ડોહેવીને પેલી વધારની તપૌલીમા'એ. 
પાણી રેચ દઈ ચમચથી મેલવીને તપીલીને પા 
છી ચુહુલા ઉપર સુકી તલીએ ખલતાની_ ધૌખી 
આંચ ફરવી, જ્યારે તેમાં ફકર્‌।ઃ "પડે. કે: તપીલી 
ને ઉતારવી એટલે કે।કમતી ધારેલી. કહ્ઠી થઈ.. 


“એ 'કોાકમની કહીને કોકમતુ ડોહેર્‌ પણુ કેહછે. 


ચાદ રાખવુ' કે કેટલાએકો કોકમને ખાંતીમાં છુ 
ડવાને  ખટ્લે પાણીમાં દ્રન્--૨૫:: 'મોનીટ  ઊી'૦7 
વી રાખીને પછી ચાલી. કાહાડે જને પણુ : કોકમને 

છુ' ડીને ભીજવવાથી 'તેને। કશ સારે નીકળે છે. 


૨, દહીની કઢી--એનેો સામન--દહી? 


હોર શેર, ધી હરધી નવટાંક, નાંહલો અરૂ 
દ જરા ધરેલી હરર, ખાદુ લસણુને' 


(૨૩ 


જરા મસાલો, જ્‌ પાઆ તોલે, દરેલા મરી 


 પાઆ તોલે, નોમક પાઆ તોલો, ધાણા છરા 


ને દરેકે મસાલો પાઆ તોલે, જણી કાપૅલી 


શોર્ડી ર કોડમીર તથઘ્‌ા ₹ણું કાધેલું મરચું, એને 
ખનાવવાની રીત--ખેહેલા દહીંને એક કલઈના 


વાસણુમાં ના") “રછીયધી ભાંજવું(. પછી તેમાં 
એક કાંસાએ પાણી રેડી નીમડ તાખી કરછીથી 
શારી ખેઠે મેલવી દેવે।. જે એસાં પાણી નહી 
રડશો તે નરા દૃહીની કઢી ખરખર થશે નહી. 

પછી એડ તપીલીને રાખના ડતેરો કરી ચુદલા 
ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખવું. ઈી કકરેકે કાંદાને 
જણે! કાપી તેમાં નાપ્ણીગ લાલ વવાર કરવો. 
પછી તેમાં આદ્‌ લસણ તધા ડે।ડમીર મરચુ 
નાખી ચમચથી મૈલવીનેૅ મરી તથા ધાણા જીરા 
નો મરશાલે! નાખી મેલવીને તપીલીને સુહલા પ૫ 
રથી તરત ઉતારવી. પછી તેમાં હર& નાખી ચ 
મચથી ખધાને સાથે મેલવી દેઈને તેમાં પેઝું દ 
છી નાખી ચમચથી સારીપેડ્ઠે મેલવી નાખવું. પ 
છી તપીલીને પાછી ચુહુલા ઉપર સુકી તલીએ બ 
લતાની ધીમી આંચ કરવી, જયારે તેમાં કકર્‌ા 
પડે કે તપીલીને ઉતારવી એટલે દ્ૃહીની વધારૅરી 
કઢી થઈ. એ ડ વઘારેલી ખીચડી શાશ્રે ખાવી. 

૩, તાડીતી ક્ઢો--એનો સામત--શૈેજ 
રાશી ધારી તાડ] ખરેર, ધી હરધી નવટાંક, વ 
ધારને વાસતે નાઢલે અરે ડાંટે, જરા દરલી 
હેરઢ, દરેલા મરી પાઆ તેોલે।, ધાણા જરાને। 
દરેલે મશાલે પાઆ તોલે, નીમખ પાઆ તે 
લે, જર પાઓઆ તોલો, છુડેલું આદુ પાઆ તોલે! 


તથા વોડી જગી ડાપેલી કોડઠમીર અને દાગ 
કાપેકું મરયું, ચાખાનો આઢેોા ૬ તોલે, અન 


બનાવવાની રીત--એક તપીલીને રાખના ડતેરા 
કરી સૃડુલા ઉપર મુછી તેમાંધી નાખી ગરમ ક 
રેવું. ધી કકરેકે કાંદાને જીણા કાપી તેમાં નાખી 
લાલ ડરવે1. પછી તેમા આદુ તથા કોડમીર મરચા 
નાખી ચમચથી મેલવીને મરી તથા ધાણા ૦2ર। 
નો મશાલે નાખી ચમચથી મેલવીને તપીલીને 
સચુહુલા ઉપરથી તરત નીચે ઉતારવી. પછી તેમાં 
હરઢ નાખી ચમચથી રારી પેડી ખધાને, મૈલવી 
નાખવું. પછી તેમાં તાડી રેડી આટા નાખી ચ 
સચીયી ડોહે રીને પાછી ચુહુલા ઊપર મુષટી તલી 
એ બલતાની ધીમી આંચ ડરવી. જેવો! તેમાં ક 
પડવા આવે કે તપીલીને તરત ઉતારી પા 
'ટલૅ ત્વાડીની વગારેલી કઢી થઈ. 
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મ કરી તથા ડોહેોશ , 


૪. છાસની કઢી---9૫૨ જેમ તાડીની ક 
ઢી બતાવવાની રીત છે (દશુએ ના૦ ૩) તેજ 
પરમાણે બધે1 શામન લઈ તેવીજ રીતે એ કહી * 
બનાવવી. પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે તાડીને 
ખદલે શારી શે તાજી છારા લેવી. 

પ-૨* મીંડુ' રાહાર્‌' તથા ખાટું મી 
' ડાણેોર--એનેો સામન-આમલી પાશેર, 
ઘી આશજષે હરધી નવટાંક, અરધે। કાંદો, જરા દરે 
ઊ હર૨૩, દરેલા મરી પાઆ તેલો, ધાણા ૬ 
રાના દરેલે અસાલેોા પાઓ તોલે, જર પાઓ 
તાલે, જગી કાપેલી મેએ ક ડમીર અને જીણૂ 
ડાહી મરચુ, ગોલ અરધો રર, ચોખાને આ 
કા એક તાહ. એને બનાવવાની રીત--એક વા 
સણમાં આમલી નાખી તેમાં આરારે એક શેર 
પા!ગછુ રેડી ત્રોડો વાર ભીજવીન તેને હામે કરી 
ખુખ ચોલી ચોલીને તેનું ડાહેડ્ર કાહાડવું. પ 
ધા તેને બીન્ત વાસણુમાં ગાલી કાહાડી આમ 
લીના છછાને ના'ખખી દેવે।. પછી એક તપીલ્ીને 
રાખને કતેરો કરી ચુહલા ઉપર મુકી તેમાં બી 
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દે. 


નાખી ગરમ કરવું. ધી કકરેકે તેમાં કાંદાને જ 
ગ્‌ા કાપી લાલ ડરવેો।. લાલ કરતી વખતે કદા 
ને ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરતાં રેહેઝું, પછી તેમા 


મરચા કઠમીર, મરી તથા ધાણા છર નાખી 
ચમચથી મેલવી તેમાં હરઢ નાખી તપીલીને સુઠ 
લા ઊપરથી તરત નીચે ઉતારી ચમચથી બધાને 
શારી પડું મેલવી દેલું, પછી પેલા *આમલીના 
'ડહેોરામાં ગોલ નાખી હામે કરી શારી પેઠે મે 
લવીન તેમાં આટે।1 નાખા ઝકાહેવીને એ ગોલ 
આમલીનું પાણા પેલી વગારની તપીલીમાં રેડ 
દઈ ચમચથી મેલવી દેવે।. પછી તે તપીલીને પા 
છી ચુહુલા ઊપર સુકીને તલીએ બલતાની ધીમી 
આંચ કરવી. કકરે। પડૅ કે ઉતારવી, એને આમ 
લીની કહી પણ્‌ કેહે છે. ન નરા વધારે મીડું 
કરવુ હાય તો એમાં ગાલ બરોડા વધારે નાખ 
વો. ને એને ખાટું મીઠુ' ડોહેર્‌ કરવુ' હોય તે 
ઊપર કરતાં એમાં થોડા ઓછા ગોલ થાને 
દોહોર પાશેર નાખવે। એટલે મોડા ગોાલથી એ 
ડોહેફ ખાધામાં ખાટું મીડઠું' લાગશે. 





દાલ બનાવવાનાં રીત. 
૭, સોલી દાલ બનાવવાની રીત-એતો 
સામતયુવરીઃ દાલ  ડીપરી, દેલી, હે 


દાલ ળતાવવાની રીત 


આશરે પાઆ તોલા, નીમક આશરે પણે તે 
લે!. એને બનાવવાની રીત-એક તપીલીમાં મરોડ 
પાણી રેડી તેમાં દાલ નાખી 'શારીષપેઠે હાથમાં 
મેલી 'ચાલીને ધોવી. પછી તે તપીલીને "૪રા 
વાંકી ધરી તેની કે।૨ આગલ હાથ રાખીને તેમા 
નુ' પાણી કાહાડી નાખવું. પછી ખીજુ પાણી 
તેમાં રેડી ફરીથી ઉપર પરમાણે દાલને ધોઈ 
ઠાહાડવી. પછી એ તપીલીને રાખને! ક્તેરો કર 
લો, (ડતેરો કરવાની સહમજણ એ છે કૈ તેત 
પૌીલીની બાહારની ક્રતી બા.જપર પાણી લગા 
ડી તેનીપર રાખ ચેોપડવી એટલે રાખને ડતે 
ર્‌ થયેો।. )પછી દાલમાં આરારૅ ૧ શેર શજી પા 
ણી રેડવું તથા હરઢ અને નીમક નાખી ચુહુલા 
ઊપર તપીલી મુકો ઊપર ટઢાડ્ણું ઢાડો તલી 
એ ખલતું કરવુ. જયારે દાલ ચરીને 5 
રેડ કે તપીલીને ઉતારી કરછીથી શારીપેડે દાલને 
ધુટી નાખવી. પછી તેમાં આરારે પોણા! શેર અ 
ને જ જરા પાટલી કરવી હય તે ૬ શેર રો] 
જું પાણી રેચ કરછીથી ડોહાવીને તપીલીને પ! 
છી ચુહુલાપર મુ મુકી એક આંચ ખડતાની કરવી, 
જ્યારે દાલમાં કકર્‌। પરેકે ઉતારવી એટલે તુવર 
ની મેલી દાલ ક એ દાલ ધાંતપર રને ખાવી. 


૮% મરુરની મોલીદાલ ચઆશવા વાલઉ- 
ની સાલીદાલ--૩૫ર જે તૃવરની મે।લીદાલ 
બતાવવાની રીત છે ( જુગ ન!૦ ૭ ઝે તેન” પર 
માણું એ દ્રાલ ખનાવવી. પણ્‌ અખા ફરડ એટ 
લે।જકે તુવરતી દાલને બદલે મરુરેતા અથવા વા 
લનીદાલ લેવો, તે સાથ મસુરની દાલ «: 
લદી ચરી નયછે સાટે એ દાલ ચૅરવવાને હતથી 
દ્દાલ કરતાં એમાં «રા પાણી “ડડ ચેર 
વવી. તુવરની દાલ અથવા મરુ;રની દા લ અથવા 
વાલની દાલ બનાવવાની રીતમાં કાર્દ ફરક નથી, 


હ, આખોસીની સેલી દાલ--ડેપર જે 
માલીદાલ ખનાવવાની રીત છે (“હુએ ન!૦ છછે તેજ 
પરમાણું એ બનાવવી. પણ્‌ એમાં ફરક એટરે 
જકે ઉપર પરમાણે સીન્લી દાલને કરછીથી ધુટી 
તેમાં પાણી રેડવા પછી બે તરણ્‌ આંબાસીને ધો 
ઇને તેમાં નાખવી અને બે તરણ્‌ કક્રા પડે કે 
ઉતારવી એટલે આંબોાસીની મેલી દાલ થઈ. એ 
જ પરમાણે ને મસુરની અથવા વાલની દાલમાં 
આંખાસી નાખીને ખનાવરોતો મસુરની અથવા 
થાલની આંબોસીની મેલી દાલ થશે, 
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૧૦. કેરીના આમલાની મોલી દાલ-ઉ 
પર જે મોલી દાલ બનાવવાની રીત છે, ( જુ 
એ ના૦ ૭) તેજ પરમાણે એ બનાવવી, પણ્‌ 
એમાં ફરક એટલેજ કે ઉપર પરમાણે સી'જેલ્‌ી 
દાલને કરછીથી ધ્રુ'દીને તેમાં પાણી રૈડના પછી 
ખે તરણુ કાચી કુમરી કેરી લેઈ છોલીને તેના 
ચીરીઆ કરી તેમાં નાખવી. પછી તપીલીને રડ 
લા ઉપર મુકી બલતાની આંચ કરવી, એડ બૅ 
કકરા પરને તપીલીને ઉતારવી એટલે કેરીના આ 
મલાંની મેલી દાલ થઇ. એજ પરમાણે ને મસુ 
રનો અથવા વાલની દાલ કેરીના તરડ ના 
ખીને ખનાવરી।તો આંમલાંની મસુરની અથવા 
વાલની મોલી દાલ થરો. 

૧૨, ડરેવ'ડાની માલી દાલ--રપર જે 
મે!લી દાલ બનાવવાની રીત છે ( જુર તા૦ ૭ 
તેજ પરમાણું એ ખનાવવી, પણુ એમાં ફરક એ 
ટક્વોજકે ઉપર પરમાણે સીંજેલી દાલને કરછીથી 
છુટીન તેને પાણી વૈડવા પછી એક ફુથી કા 
ચા લીલા કરવ'ડા લેઇ તેને પાણીમાં ધોઈ કા 
હળ એ ધેોયલા કરવ'ડા તેમાં ના'ખી ચુડુલા ઉ 
પર તોલી મુઝી બલતાની ધીમી આંચ ડરડવી, 
એક બૅ કફરા પરેતે તપીલીને ઉતારવી એટલે ક 
ર્વડાની માલી દાલ થઇ. 

૨૨, અલુના પધાતરાતી સૈ।લી દાલ-- 
ચતા સાસન---તુવરની દાલ ૧ )ટીપરી, દરેલી 
હરર પાઓ તોલે, નીગેડ પોળો તોલે, અછુ 
ના પાતરા બે અથવા તરણા, જરા ધાણુાાજરાને 
દ કે ગસાજે, જરા દરા મરી અને આરં લ 
સણના છ'ડેરેી! બસારે।ા, એને બનાવવાની શીત 
-પેહેલા દાલને ખે વખત પ ગધી સારી પેઠે ધે 
ઈ ડાઢહાડવી. પછી તપીલીને રાપ્યને। ક્તેરે। કરી 
તેથા દાલ નાખી એક ડોર પાણી રેડવું, પછી 
તૈમાં નીમક તથા હઃઠ નાળ તથા અલુૃના 
પતરા લેઈ તેના દા21 કાણાયી નાખી માતર 
પ!તરાને છરીથી જણા કાપી તેમાં નાખવા. પ 
' તપીહીને **1પર ઝકા તલીએ બલતું કર 
વ. જયારે દાલ શીંજ્વાપર આવે કે તેમાં છુ“ડે 
લુ આદુ લસણુ, મરી તથા ધાણુ। જર નાખવું. 
જયારે દાલ ચરીને સીંછ રેહેકે તપીલી ચુહુલા 
ઉપરથી ઉતારી કરછીથી શારી પેઠે ઘુંટી નાખ 
વી, પછી પેપ્ણોા1 રોર અથવા ન્તે પાટલી ડરષી 
હૈચ તે? શેર પાણીમાં આશરે અરધી નવટાં 
ક આમલી તાખી હાતે કરી ચોલીને આસલીના 


બૌ, 


૪ 


થાને, નાખી રથો. પછી એ આમલીતુ' જાણી ઇં 
પળ બુ"રેલી દાલની તપીલીમાં રેડવુ'. પછી !એક ખી | 
ત ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં આશરે નવટા ' 


૬ ધીનાખી ગરમ કરવુ. પછી તેમાં અરધે કાં 
દ્‌ કણે. કાપી લાલ ડરવા, કાંદો લાલ થાયકે 
«ખા જરાક કાચી મેઢી અને જીરૂ' નાખી ચમચ 
છ મેલવીને તેમાં પેલી ધુંરેલી દાલ પાણી સુધા 
. બ દઈ કરછીથી મેલવી દેવી, ખે તરણુ કકરા 
ઈને ઉતારવી એટલે અલુ'ના પાતરાની વધારેલી 
ફવ થઈ. એ દાલ ધાંત સામે ખાવી, ને એ 
“:૫ વધારીને બનાવવાની નહીં હોય તે! ઉપર 
રમાણે એ સીંજેલી દાલનતે ધુ'ટતી વખતે તેમાં 
£૧ નાખવુ. એજ પરમાણે ને મસુરતી અથવા 
વાલની દાલ લેઈને બનાવશે1 તે! અલુના પાત 
૧1ની મજુરની અથવા વાલની દ્દાલ થરો, 


૧૩? આમલાની અલુ'ના પાતરાની 
સાલી દાલ--જેમ ઊપર અલુના પાતરાની 
“લ ખનાવવાની રીત છે (જીએ નાબ ૬૨૨ )તે 

«7 પરમાણે ખધેો. રામન લેઈ તેવીજ રીતે એ 
દલ બનાવવી, પણ એમાં કરક એટલે।જ કે ઉપ 
« પરમાણે સીંજેલી દાલને ઘુટીઓ પછી તેમાં 
_“બામલીતું પાણી નહી રેડવું અને તેને ખદલે ક્‌ 
કત અમથું પાણી રેડી મેલવીને બે તરણ કાચી 
કેરીને છીલી ચીરીયા કરી તેમાં નાખવી, પછી 
ઉપર પરમાણે કાંદાને ધીમાં લાલ વધાર કરી 
નેમાં એ દાલ નાખી કકરા પરેને ઉતારવી એટ 
સ આમલાની અલ્ુના પાતરાની વધારેલી દાલ 
લઈ. એમાં આમલી નહી નાખવાનું કારણ 


એન્ન્કે એમાં કેરી નાખીઆથી આમલીના ખતા 


સવી ગરન રારશે. 
૧૪, વધારેલી ખરી મોલી દાલ (રે 


ય્લી શાથે ખાવાની )--એક ટીપરી તુવર 


ની દાલને બે વખત પાણીથી સારી પેઠે ધોઈ 


 _કહાહાડવી, પછી એક તપીલીને રાખને! ક્તેરે ક' 


શી તેમાં દાલ નાખવી તથા તેમાં આશરે એક 
જોર પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર મુકવી. પછી તેમાં 
. ૬રેલી હરઢ પાઆ તોલે તથા નીમક આરારે 
અપણે તોલો નાખી ચુકુલામાં ખલતું કરવું. જ- 
ચારે દાલ ચરીને સીંજી રેહેકે તપીલીને ઉતારી 
હરછીથી કરી થારી પેઠે છુંદીને એકરશ કરવી. 
“પછી તેમાં આશરે પોણા કાંસીઓ પાણી રેડી 
મેઘ્રવી નાખવી. પળ એ. બુટેલી દાલને એકની 


કલ મનાવવાની રીત. 


દા વાસણમાં, દ પળ તે દાલનાલી તપી સ. 
લીને અ'દરથી પાણીથી શારી ષેઠે' ધોઈને ચુહુલા * 
ઉપર સુકી તેમાં આશરે નવઢાંક ધી નાખવુ ધી % 
કકરે કે તેમાં એક નાહલા કાંદાને «ણે કાપી 
નાખીને લાલ વઘાર કરવે1. કાંદો. લાલ થાચકે તે 
માં પેલી ધુંરેલી દાલ નાખી કરછીથી મેલવી દેઈ 

ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી કકરે! પડેને ઉતારવી એટલૅ * 
વઘારેલી ખરી મેો।લી દાલ થઈ. એજ પરમાણે * 

મેસુરની અથવા વાલની: દાલ ખનાવવી. 


૧૫. મસાલાની ખરી દાલ-એનેોા સામ - 
ન-તુવરની દાલ ૬૧ ટીંપરી, નીમક આશરે પોણે1 
તોલે! ,ધી આશરે નવટાંક, દરેલી હરઢ પાઆ તે।. 
લે, ધાણા જીરાનો મસાલે અરધો તોલે, ૬ર 
લા મરી અરધેા તેોલે।, કોઠકમીર મરચાંને છુડૅ 
લો! જુરા મશાલે,, રુડણાના એક ખે ડાંખરા, 
આદ્‌ લરાણુને1 છુંડેલે। જરા મસાલે।, કાંદો એડ, 


 કે।હોર પાશેર. એને બનાવવાની રીત--એ દાલ 


બે રીતથી ખતાવે છે. એક તે! સ'હોવીને અને 
ખીજ તે। વધારીને ખનાવે છે, તેથી ને સ'દોવી 
ને દાલ ખનાવવી હેય તે! એક તપીલીમાં દાલ 
નાખી બે વખત પાણીથી ચારી પેઠે ધોઈ તપી 
લીને રાખને] ક્ટેરો કરી તેમાં આરરે એક શેર 
પાણી રેડી ચૃહુલા ઉપર સુકવી. પછી તેમાં ની 
મક, હરઢ, કે।હારાના છેલેલા નાઢલા કટકા, ફુ 
ડણાના પાટરા અને કાંદાના. કાપેલા કઢકા ના 
ખી ઊપર ઢાંકણું ઢાંકી ચુહુલામાં બલતું કરવુ. 
જયારે દાલ કાટવાપર આવે કે તેમાં આંદુ લસ 
ણ તથા મરચાં કોઠૅમીરનેો મરાલે। નાખવે।, 
જયારે દાલ ચરીને બરાબર સૌજ રેહેવાપર આ 
વેકે તેમાં ધાણા જીરાને! મસાલો અને મરી ના 
ખવા. પછી તપીલીને ઊતારી કરછીથી દાલને ખુ 
ખ્‌ બુટી નાખીને એકરસ ઠરવી. ધુંટતી વખતે 
તેમાં ધી નાખવું, પછી તેમાં આમસરે પોણ્‌ૂ કા 
સીઓ પાણી રેડી મેલવીને તષીલીને ચુહુલાપર મુ 
કી કકરો! પડેને ઉતારવી એટલે મસાલાની સ'દઞ . 
તેલી ખરી દાલ થઈ. પણુ ને એને વધારેલી # 
રવી હેય તે એ ધુંરેલી દાલમાં પાણી રેડવા 
પછી એક ખીજ તપીલીમાં ઊપલ્લુ ધી નાખી ચુ 
ફુલાપર મુકી તેમાં અરધો! કાંદો જીને] કાપીઓૅ. 
લાલ વધાર કરવે।, કાંદો લાલ થાય કે તેમાં પે. 
લી મશાલાની છુટેલી દાલ નાખી મેલવીને કકરે। 
પડેને ઉતારવી એટલે વધારેલી મસાલાની ખરી. 


જી | દાલ થઈ, એ દાલ રોટલી સાથે ખાવી. નો શે 


લલ બનાવવાતી રીત, * 


ફાકલને ધાનપર રેડવાની કરવી હોય તે! ઉપર 
પરમાણે દાલને ધુંઢીઅ પછી તેમાં આશરે એ 
ક શેર્‌ પાણી રૅડી કકરો પરેને ઊતારવી. નને 
“લુવરની દાલને બદલે મેસુરની દાલ લઇને એન 
પરમાણે બનાવશે। તે! મસાલાની મેસુરની ખરી 
દાલ થશે. 


 શદ્-૧છ.કેરીના આમલાની અથવા 
આંબોસીની મસાલાની ખરી દાલ --રે 
"પર જે મશાલાની ખરી દાલ”ખનાવવાની રીત 
છે (નુએઓ નાન ૨૫) તેજ પરમાણે બધે સા 
મન લેઇ તેવીજ રીતે એ દાલ ખાનાવવી, પણુ 
એમાં ફરક એટલે।જ કે ઉપર પરમાણે દાલને ક 
ર્છીથી ધુ'ટી તેમાં ઉપર પરમાણું પાણી રેડવા 
પછી એક બે કાચી કેરી લેઇ !જછેણલીને તેના ચી 
રીઆ તેમાં નાખી ચુહુલા ઉપર મુકી કકર? પ 
રેને ઉતારવી એટલે આમલાની મશાલાની દાલ 
થઈ. ને કેરીને ખદ્લે એમાં બે તરણ આંબોસીને 
ધ્વોઈ નાખશેતે। આંખોાસીની દવાલ થરો. 


૧૮. ખાટી મીઠી મશાલાની ખરી દાલ- 
હપર જે મરાલાની ખરી દદલ ખનાવવાની રીત 
છે (જીઓ નાન ૧૫) તેજ પરમાણું ખધેઃ સા 
માન લેઈ તેવીજ રીતે અ દાલ બનાવવા, પણુ 
એમાં કરક એટલેજ કે ઉપર પરમાણે દાલને ક 
૨છીથી ધુટ્વા પછી આરારે પાણે! કાંસીઆ પાણી 
ને એક કાંસીઆમાં રેડી તેમાં એક અરધીની (પ 
ઇની) આમલી નાખી હાતે કરી ચોલીને તેનું દે 
હૈર્‌| કરી છુછછાને નાખી દેવે1. પછી તેમાં મોડે 
ગાલ નાખી ઝેોહેોવીને એ ગોલ ડોહેોાવેલું આમ 
લીનું પાણી એ[ધુ ટેલી દાલમાં રેડી દેઈ ચુહલા 
ઉપર સુકો કકરો પડે કે ઉતારવી એટલે ખાટી 
મીઠી મસાલાની ખરી દાલ થઈ. ન્તે એમાં ગાલ 
નહી નાખશે તો મશાલાની ખાટી દાલ થરો. 
જે તુવરતી દાલને ખદલે મેસુરની દાલ લેઈને 

એજ. પરમાણે ખનાવશેતો ખાટી મીઠી મસા 
કાની મેસુરની ખરી દાલ ખનશરે. 

હ અલુના પાતરાની મશાલાની ખ 
વૈ દાલ-ઉપર જે મશાલાની ખરી દાલ ખ 
.. નાવવાની રીત છે (ઝ્ુઓ ન।૦ ૬૫) તેજ પર્‌ 
_ માણે બધેોર શામન લેઇ એ દાલ બનાવવી, પણુ 
. જમાં ફરક એટલોજ કે દાલને પેહલા ચુહુલાપ 
. ૨ મુક્તી વખતે તેમાં નીમક તથા હુરઢ વગેરે 
“ નાખતી વખતે બે તરણુ અદુના ફકત પ્રાતરાને 


[૫] 


જણા કાપીને.ત્તેમાં શોષે નાખવા, પછી ઉપર" 
પરમાણે મશાલે નાખી દાલર્યચરીને સી'છ રહે * 
કે કરછીથી છુટી નાખવી, પછી એક ડાંશીઆમદ્‌ં * 
આરારે પેોણણુ। કાંસીઓ પાણી રેડી તેમાં અર્ધી 
ની (પઈની) આમચલી નાખી તેનુ ડોહે।૩ કરી 
દ્દાલમાં રેડી મેલવીને ચુહુલા ઊપર મુકવી. કક 
ર્‌। પરેને ઉતારવી એટલે અલુના પાતરશાની મ 
રાલાની ખરી દાલ થઇ. ને એ અલુના પાતરા 
ની દાલમાં કેરીના આમલા અથવા આંબોસી ના 
ખવાની હેાયતો આમલી નહોં નાખવી, કાયકે 
કેરીથી આમલીની ગરજ શરશે. 


૨૦, દાલમા ગાસત--એતે। સામન-ગે। 
સત અરધા અથવા પેોણ્‌ રતલ, તુવરની દાલ 
દોહ્‌ે।૨ ટીપરી, રાતું કેહેોર્‌ પાશેર, એક નાઢ 
લુ' વેગણું,[કાદો ૨, મેડીની ભાજનવી#ં નરી ૨, 
કુડણાના ડૉખરારુએક અથવા બે, નીમક આરારે 
દોહેર તોલે, દરેલી હરઢ આશરે પાઆ તોલે 
દરેલા મરી અરધેોડંતોલે, જણું કાપેલું મરચુ 
કેઠમીર અથવા મરચા કેઠમીરને। છું ડેલે નર 
મરાલે।, આદુ લસણને! છુ ડેલો મશાલે। આરારે 
પોણુ તોલે, ધી આશરે નવટાંક. એને ખનાવવા 
નીકરીત---પેહેલા ગોશતને કાપી કટકા કરી બૅ 
વખત પાણીથી ધે!ઇ કાહાડવું. પછી એક તપી 
લીને ચુહલા ઊપર*મુકી તેમાં ધો!એલું ગાશત 
નાખી તેમાં આશરે દોહેર શેર પાણી રેડજું.પ 
છી દાલને બે વખત પાણીથી ધોઈ કહાડવી, «યા 
ર્‌ ગોસતમાં કડર્‌ોા પરે કે તેમાં પેલી ધોઃ!એલી 
દવાલ નાખવી તથા કેહેો।ર્‌,, વેગણું' અને કાંદાને 
છોલી તેના નાઢલા કટકા કરી તેમાં નાખવા, ત 
થા મુડન્‌।ા અને મેટીની ભાજને કાપીને તેમાં 
નાખવી, અનૅ નીમક તથા હરઢ નાખી ઉપર 
ઢાંકણુ' ઢાંકી ચુહુલામાં ખલતું કરવું. જયારે ગે 
સત અરધું ફાટવા પર આવે કે તેમાં છુડૅલું આ 
દુ લશણુ તથા મરચા કેઠઠમીરનાો મશાલેો નાખ 
તા. જયારે દાલ તથા ગોારાત ચરીર્યૅરહે કે તેમાં 
ધાણા જીરાનો મરાલેો તથા મરી નાખવા. હતે 
તીખી દાલ કરવી હોતે તેમાં મરી «રા વધા 
ર્‌ નાખવા, પણ ઘણા મરીથી કરી દાલને। રંગ 
કાલાશપર થઇ જરે ) પછી તપીલીને ચુહુલા ઉ 
પરથી ઉતારી કરછીથી દાલને ખુખ ધ્રુટી નાખવી 
પણ્‌ એવી રીપ્તે દાલ ધુ'દીચાથી ગાોસતના ખોટા * 
દાલની સાથે અટવાઇ નય છે તેથી ને ગાશત 
ચરી ગજુ હોયતો! પેહેલા ત્તેમાંથી ગોસતના બે। ' 


દાલ બતાવવાની રીત. . 


“ઈ ફુ 


ઢા જુદા તારવી કાહાડી એક રકાખીમાં જુકવા. ૧૫, અલુ'ના પાતરાની દાલમાં ગેટે 


ધછી દાલને સારી પૈઠે ધુ'દી નાખી તેમાં ધી ના 
ખી મેલવીને પેલા ગોસતનતા બોટા પાછા નાખી 
આશરે એક શેર પાણી તેમાં રૈટી કરછીથી ડોહા 
વોને તપીલીને ચુહુલાપર્‌ મુકી તલીએ ખલતાની 
આંચ કરવી, બે તરણ કકરા પરેને હતારવી એટ 
કૈ મરાલાની ગોાશતની દાલ થઈ. સુચણા--દ। 
લમાં કકરો પારતી વખતે તે દાલમાંનું પાણી ખ 
હાર ઉભાઇ નહી ન્નય તેની સંભાલ રાખવી કૅ 
મકે એથી દાલમાંનાો શવાડ ઉતરી જશે. એજ 
પરમાણે જે મેસુરની અથવા વાલની દાલમાંગે। 
રાત નાખીને ખનાવશેતે મેસુરતી અથવા વાલ 
ની દાલમાં ગોરાત ધરે. 


૨૧% દાલસાં મરધી--જેમ ઊપર દાલમાં 
ગોાસત બનાવવાની રીત છે (જીઓ ના૦ ૨૦) 
ત્તેજ પરમાણે બધે સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ 
અનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે ગોાસતને 
અદલે મરધીના કટકા લેઈ ઊપલી રીતે બનાવવી. 


૨૨, દાલમાં રફેફ્શા--જેમ ઊપર દાલ 
માં ગેોસત બનાવવાની રીત છે (જએ। ન1૦ ૨૦) 
તેજ પરમાણે ખધે1 સામત લેઈ તેવીજ રીતે એ 
દાલ બનાવવી. પણુ એમાં ક્રક એટલેજ કે ગે 
સતને ખદલે ફેફ્શુ લેઈ તેના કટકા કરી ધાણી 
થી શારીપેઠે ધોઈને ઉપલી રીતે અ વવી. 


૨૩3, આમલાની દાલમ ।ગોશત--જેમ 


ઊપર દલમાં ગોસત બતાવવાની રીતછ (જુએ! | 


ના૦ ૨૦ ) તેજ પરમાણે બધો સામન લેઈ ત 
વીજ રીતે એ દાલ ખતનાવવી. પણુ “એમા કરક 
એત્લેજ કે ઉપર પરમાણે દાલને છુટીને તેમાં 
પાણી રેડવા પછી ખે તરણ કાચી કેરીને છોલી 
ચીરીઆ કરી તેમાં નાખી તપીલીને ચુહુલા પર 
મુકવી બે તરણુ કકરા પરેને ઊતારવી એટલે આ 
મલાની દાલમાં ગોસત થયુ. 

૨૪. કર્વ'ડાની દાલમાં ગાોસત-જેમ 
ઉપર દાલમાં ગોસત ખતાવવાની રીત છે (ઝએ। 
ના૦ ૨૦ )તેજ પરમાણે બધે! સામન લેઇ તેવી 
જ રીતે એ દાલ બનાવવી. પણ એમાં ફરક એ 
ટ્લે।1જ કે ઉપર પરમાણું દાલથૅ ધુ'ટીને તેમાં ષા 
ણી રેડવા પછી એક સુથી કાચા કરવ'ડાને પાણી 
થી ધોઈને તેમાં નાખવા. પછી તપીલીને ચુહુલા 
ઊપર સુકી બેતરણુ કકરા પડેને ઉતારવી એટલે 
કરવાની ગોસતતી દાલ યઈ, 


રાત-ઉપર જેમ દાલમાં ગેશત ખનાવવાની રી 
છે ( જાઓ ના૦ ૨૦) તેજ પરમાણે બધે। સામન લેઈ 
તેવીજ રીતે એ બનાવવી, નપણુ એમાં વધારે એટલુ 
જ કે બે તરણુ અલુ'ના પાતરા લેઈ તેને છરીથી 
છીણા। કાપી ગોસતમાં દાલ નાખતી વખતે તેમાં 
રાથ્રે નાખી ઊપલી રીતે બનાવવી, પણ ચાદ ર 
ખવું કે એ દલમાં અલ્લના પાતરા નાખેલા છે 
તેથી દાલ સીંજીને જચારે તઈયાર થાય અને તે 
ને ધુ'કીઓઆ પછી તેમાં જયારે પાણી રેડો તે વ 
ખતે તેમાં જરા આમલીનું પાણી કરી તેમાં ના 
મવું અને ને એ અલુના પાતરાની 'દાલમાં કેરી 
ના આમલા નાખવાના હોય તે! આમલી નહી. 
લેવી કેમકે કેરી નનતેજ ખાટી છે. 


જર, વાલતી રાધેલી મોકરી દાલ-ઞે. 
ને સામન--વાલની દાલ ૬ ટીપરી,ધી નવટાં 
ક, (ગમે તો ધી તથા મોઠુ' તેલ રામે લેવું કાય 
કૈ તેલથી કરી વાલની દાલ ૪ર સવાદદાર થાય 
છે ) કાંદા ખે, જરા જર્‌', દરેલા મરી પાઆ તે! 
લે।, દરેલી હરઢ પાઆ તોલે, ધાણા જીરાને દૃ 
રેલે મરાલેો આરારે અરધેા તોલે, કેોડમીરની 
જુરી ૬ ), મરચાં ૨), નીમક આરારેૅ પાણે! તે 
બનાવવાની રીત--વાલની દાલને પેહલા તરણ 
ચાર કલાક પાણીમાં ભીંજવી રાખવી. પછી તે 
દાલને ધોઈને પાણી કાહાડી નાખી એક તપીલી 
માં નાખવી. પછી ડાંદાને સમારી તેના નાઢલા 
કઢકા કરી તેમાં નાખવા તથા કૈઠમીર સરચાંને 
ફણું કાપી તેમાં નાખવું, પછી ધી તેલ તથા આ 
દુ્ષસણુનાો મશાલે। તથા બાકીનો ઉપલો બધે 
મરાલે તેમાં નાખી હામે કરી રારી પેઠે ખધાને 
મેલવીને સ'દોવવી. પછી તેમાં આરારે પાણે સેર 
પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર સુષી તલીએ બલતુ ક 
રવું, બે કકરા પેરેને ચમચથી દાલને તરે ઉપર 
કરી ધીમે ખલતે ચરવા દેવી. ન્યારે તેમાનું પા 
ણી ખલી જઈને દાલ સીંજ રૅહકે ચુછુલા પરથી 
તપીલી ઉતારવી એટલે સ'દોવેલી વાલની સેાઠરી ' 
દાલ થઈ એ દાલ રોટલી શામે ખાવી. 

૨૭, જુણી દાલને જલદી ચેરવવાની 
રીત-શે કોઇખી જાતની દાલ જુણી હોય અ 
ને ચરતી નહી હેય અથવા ચરતાં વાર ઘણે 
લાગતો હોય તતો જ્યારે ફાલને ધોઈ તેમાં પ 


ચાવલ ખનાવવાની રીત. 


ક 


વખત્તે જરા પાપડીઓ ખારે તેમાં શાથે નાખ 
વા એટલે દાલ જલદી ચરી જરો. પણુ ન્યારે 
પાપડીએ ખારા નાખો તયારે તેના ભાગનું ની 
મક દાલમાં જરા ઓછુ લેવુ 


ચાવલ બનાવ [વવાની રીત* 


૨૮. બાફેલા ચાવલ--રાંધવાના ચોખા 
એક શેર લેઈ એક તપીલીમાં તાખી પાણી રેડી 
શારી પેડેં ખુખ ચો!લીચોલીને ધ્રોવા. પછી તે પાણી 
કાહારી નાખવુ. પછીકરી ખીજ પાણી તેમાં રડી 
ઘ્વોઇને તે પાણી પણુ ઉપર પરમાણે કાહાડી નાખ 
વું. પછી એ તપીલીને રાખને! ક્તેરો કરી તેમાં 
' ચોખા નાખી તેમાંઆસરે દોહર શેર પાણીફેડી 
તથા નીમક આશારે દોહે।ર તોલો નાખી તપીલીને 
ચુહુલા ઉપર મુકી તલીએ ખલતું કરવું. જયારે ચો 
ખામાં ડકર્‌ો આવે કેતેમાં ચમચ ડરવી કે જેથી 
ચૌખા તપીલીની એક ખાજળીુએ કેડે! ચાને હગ 
લે નહીં થઈન્તય, જયારે ચોઃ'ખા ચરીને સી'છ 
રેહકે તેમાં ચમચને। દાંડો ફેરવી ચાવલને તરીએ 
ઉપર કરી ખાકૂણે નાખવા તથા ચુહુલામાથી ખલ 
તું કાહાડી નાખી ઈગારપર રહેવા દેવો. આઠ 
ફશ મીનીટ રહીને ચાવલના તનનાને જરા ચમ 
ઢીમાં દાખી નવા, ને દાબીયાથી દાણેૂ। નરમ 
જણુ।યતે! ચાવલ તઈયાર થયલા શહમજવા અને 
ત'પાલીને ચૃહુલાપરથી ઉતારવી એટલે ખાફેલા 
ચાવલ થયા. પણ્‌ નત કર્ક દાણે્‌। જણાયતો જ 
૨ ઉપરથી ખેલી પાણી છાંટી ઈગારપર જરા 
વાર રૈહેવા દેઇ પછી તપીલી ઉતારવી પણુ તલી 
એ ચાવલ દાજી નહી ન્નય તેની તપાસ રાખવી. 
ચાદ રાખવું કે ને ચોખા નવા હેોચતેો ૬ર ૧) 
રેર ચોખાએ દ્હેર શેર પાણી રેડવું અને ચો 
ખાને “ણા હોયતો ૨) રેર પાણી રેડવું કેમ 
કૅ જીણા ચોખા પાણી;વધારે ખમે છે. 

૨૯. ઓસાવેલા ચાવલ-એક શેર રાંધ 
વાના ચોખાને પાણીથી બે વખત શારી પેઠે ધે 
ઈ તેમાં આશરે હરી શેર પાણી રેડી તેમા દો 

જોર તોલો નીમખ નાખી ચુહુલાપર સુષ્ઠી તરી 
ર એ ખલતું કરવું. જયારે ચોખામાં ખુખ આખન્ે 
“ શ (કકશ) આવે એટલે ચંમચપર તેમાંથી જરા 
_“મોખા લેઇ દાબી નવા. ને ચાવલ નરમ માલ 


છીકતત ૪ :તર 


દાલની તપીલીને ચુહુલા ઉપર મુકે! તે 
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મ પડૅ કે ચમચમી ચાવલને તરીએ ઉપર કરી 
તરત ચાની અથવા બેણહીચામાં પાણી શુષા 
ચાવલ નાખી ઓશાવી કાહાડવા. પણુ એ ચાંની 
અથવા બેોહીઆને એક બીન્ન વાસણુની ઉપર 
મુક્ડું કે જેથી ચાવલમાનું પાણી તે વાસણુમાં એ 
ક્યું થરી. આઠ ૬શ મીનીટ રહીને તે ચાવલને 
ચાની અથવા બોહીયામાંથી ડાહાડી પાછા તેજ 
તષીલીમાં નાખી આતરાની ગરમ ભેભટ અથવા 
ઈ'ગારપર મુકવી એટલે ચાવલ ગરમના ગરમ રૈ 
હેરો. એવી રીતથી બાફેલા ચાવલ કારી રાત્રે ખા 
ધામાં આવે છે. 


૩૦. વધારેલા ચાવલ-એક વાસણુમાં 
એક રોર રાંધવાના ચોખા નાખી તેમાં પાણી 


કેડી હામે કરી ખુખ થોલી ચોલીને ધોવા, પછી 


તે પાણી કાહાડી નાખી તેમાં બીજી પાણી રેડી 
કૂરીથી ધોઇને પાણી કાહાડી નાખવુ. પછી એકત 
પીલીને રાખને! ક્તેરો કરી ચૃહુલા ઉપર મુકી તૅ 
માં નવટાંક ધી નાખવું. ધી કકરે કે તેમાં એક 
કાંદાને જીણા કાપી લાલ કરવે।, પણુ કાંદાને લ॥ 
લ કરતી વખત તેને ચમચથી ફેરવ ફેરવ ડરતા 
રહેવું કે તલીએ ખલી નહી ન્નચ. જચારે કાંદો 
લાલ થાય કે તેમાં આખી એલચી ૩-૪, લવંગ 
૪-૫, જરાક તજને! ભાગેલોકટકે।, જરા આખા 
કાલા મરી, જરા જર્‌ અને જરા ખાદીઆન ન। 
ખી ચમચથી કાંદાની શાથે મેલવીને જરા ભુજ 
વેપ, પછી તેમાં પેલા ધોયલા ચોખા નાખી ચ 
મચથી ફેરવ ફેરવ કરી ર્તાશપર કરવા, ચોખા 
ધીમાં ભુજઇને જરા લાલ થવા આવે કે તેમાં 
દોહેર શેર પાણી રેડી તથા દાહોર તોલો નીમ 
'ખ નાખી ઉપર ઢાંડણું ઢાંકી ચુહલામાં ખલતુ 
કરવું. જયારે ચાખામ।ં 'કકરા આવે કે તેમાં ચ 
મચ કરવી કે ચોખા તપીલીની એક ખાજળએકે ” 
૨31 ચાને ઢગલે। નહી થઈ ન્નય. જયારે ચોખા ચ 
રીને સી'જછ રહે કે તેમાં ચમચને। દાંડો ફેરવી 
ચાવલને તરીએ ઉપર ડરી ખાફ્‌'ણેૅ નાખવા તથા 
ઝહુલ।માંથી ખલતું કાહાડી નાખી ઇગારપર રા 
ખવા., આઠ દશ મીનીટ રહીને ચાવલને ચમતી 
માં જરા દાખી ન્તેવા, ને નરમ જણાચતે। તપી 
લીને ચુહુલાપરથી ઉતારવી એટલે વધારેલા ચાબ 
લ થયા, પણુ નો ચાવલ દાખીઆથી કરડ જણા 
ચતો જરા ઉપરથી ખોખલી "પાણી છાંટી ઇચા 
રપર જરાવાર રેહેવા દેવા, પણુ તલીએ ચાવલ ' 


ટ. 


| દાજે નહી. તેની સભાળ રાખવી. યાદ રાખયું રુ 
ને ચોખા નવા હોચતો ૬૨ એક સેર ચોાખાએ 
દોહોર શેર પાણી રેડડુ અને જીણા ચોખા હા 
યત્‌, દર એક શેર ચોખાએ ર) શૅર પાણી રેડ 
ફક કમકે જણા ચોખા પાણી વધારે ખમે છે. 


' ૩૧. બદામ દરાખતા ચાવલ-શપર વ 
ઘારેલા ચાવલ ખનાવવાની રીત છે (જુએ નાન 
5૦) તેજ પરમાણે એ ખતાવવા, પણુ એમાં ક 
રક એટલેજકે બોડી બદામની બીજ તથા ખીરા 
મીશ ૬ૃરાખ લઇ તેને ધીમાં લાલ તલી કાહાડ 
વી. પછે ઉપર પરમાણે ચાવલને ખાફણે નાખતી 
વખતે તેમાં એ તલેલી ખદ્દામ દરાખ નાખી ચ 
મચથી મેલવીને આડે દશ મીનીટ રહેવા દઇને 
તપીલી ઉતારવી એટલે બદામ ૬રાખના ચાવલ 
થયા. પણુ જે ધણા માણસોને વાસતે બદામ ૬ 
રાખના ચાવલ ખનાવવા હેોયતેો એવી રીતે 
નહીં કરતાં ચાવલને ખાતી વખતે તે પલી 
માં અથવા ખુમચામાં ડાહાડીને તેની ઉપર ધી 
માં તલેલી બદામ દરાખ તથા ધીમાં તલેલ્ે। કાં 
દાનો વરખ નાખી ચમચથી મેલવી દેવે।, ને એ 
બઅદ્દામ દરાખની શાશ્ે જીઃગી કવાખની તલેલી ગે। 
ળીઓ નાખીને મેળવયા હોયતો ચાવલ વધારે 
રાવાડ આપશે, 

3૨. કેસરીઆ વધારેલા ચાવલ-$પર 
વધારેલા ચાવલ ખનાવવાની રીત છે (ળનુઓ ન।૦ 
૩૦) તેજ પરમાણે એ ચાવલ ખનાષવા. પણ્‌ અ 
સાં ક્રકએટલેજકે એ ચાવલ કેરારીઆ બનાવ 
વાના છે તંથી કેશર ૩-- વાલ ને એક કાચની 
પચાલીમાં જરા લીંબુના રશમાં મૈેલવવી, પછી ઉ 
પૂર પરમાણે ચાવલને બાફ ગે નાખતી વખતેતે 
માથી થોડા ચાવલ રકાબીમા[કાહાડી પેલું કેશ 
' શતુ પાણીપેલા રકાખીમાં કાહાડેલા ચાવલમાં 'ખ 
જમોતતીને પેલા તપીલીમાંના ચાવલમાં એ કેશર 
મેલવેલા ચાવલ નાખી ચમચથી શારી પેઠે તરી 
એ ઉપર કરી ૭-૮ મીનીટ ઈ'ગારપર રાખીને 
. ઉતારશેોતેો કેશરીઓઆ વધારેલા ચાવલ શશે. નને 
એમાં ધીમાં તલેલી બદામ દરાખ નાખીને સેલવ 
રોતે! ખદામ દર:ખના કેશરીયા ચાવલ થરો. 


૩૩. ગાસતમાં ચાવલ-જેમ ઊપર વધા 
શલ ચાવલ બનાવવાની રીત છે (જીએ ના૦૩૦) 


[તકના નજ” - 


તેવી રીતે એ ચાવલ ખનાવવા. પણુ એમાં વષા ' 


રે એઢલુ'જ કે ચાવલને ખાકૃણે તાખતી વખતે 


ચાવલ: બનાવવાની શ્‌ીત.. 


આગલથી રાંધીને 'તઇયાર કરી રાખેલુ' શ્્ક જેવુ 


ખારૂ  કીધેલુ' ગોશત ભેલી દેઇ ઓઠ દરા મીનીટ * 
ઇગારપર્‌ રાખીને તપીલીને ઉતારી” એટલે ગોસ ન 
તમાં ચાવલ થયા. 


૩૪. કલેજી ખુકકામાં ચાવલ-જેમ હુ 
પર વધારેલા ચાવલ ખનાવવાની રીત છે (હુએ. 
ના૦ ૩૦) તેવી રીતે એ ચાવલ ખનાવવા.પણુ 
એમાં વધારે એટલુ જકે ચાવલને ખાક્‌'ણે નાખતી 
વખતે આગલથી રાંધીને તઈચાર કરી રાખેલી 
"ખારી જીધેલી ક્લેજી તથા કારાખુકાના કટકા ચા 


વલમાં ભેલી દઇ આઠ દરા મીતીટ ઇગારપરરા 


ખીને તપીલી ઉતારવી. એટલે ડલેજ ખુકામાં ચા 
વલ થયા. 
૩૫. ભીંડામાં ચાવલ-જેમ ઉપર વધારે 


લા-ચાવલ બનાવવાની રીત છે (જીઓ નાન ૩૦) 


તેવી રીતે એ ચાવલ બનાવવા. પણુ એમાં વધા 
ર્‌ એટલુ'જ કે ચાવલને ખાડી વખતે 


૨કાખીમાં 
કાહાડચા પછી તેમા તરેલા ભીંડાના કટકા ભેલવા. 

૩૬, શુર્નમાં ચાવલ- જેમ ઊપર વધા 
રેલા ચાવલ ખનાવવાની રીત છે (જીએ નાર ૩૦) 
તેવા રીતે અ ચાવલ ખનાવવા, પણુ એમા વધા 


ર્‌ એટલુ'જ કૅ ચાવલને ખાતી વખતે રકાખીમાં 


કાહાડયા પછી તેમા તરેલા 


ક્તકા,ભેલવા. 

૩૭. રતાછું કણુમા ચાવલ-જેમ હોપ 
૨ વઘારેલા ચાવલ ખનાવવાની રીત છે ( જુઓ 
ના ૩૦) તવી રીતે એ ચાવલ ખનાવવા, પણુ 
એમાં વધારે એતલ્ુંજ કે ચાવલન ખ'તી વખત 
ર્કાખીમાં કાહાડયા પછી તેમાં રતાલું કણના ત 


સુરણ્‌ના જણા 


રલા જણા ક્તકા ભેલવા. 


૩૮, શકર કણમાં ચાવલ-જેમ ઉપર 
વધારેલા ચાવલ ખનાવભાની રીત છે (જીએ। ના૦ 
૩૦ » તેવી રીતે એ ચાવલ ખનાવવા. પણ્‌ એ 
માં ,વધારે એતલ્ુ'જ કૅ ચાવલને ખાતી વખતે 
રકાખીમાં કાહાડયા પછી તેમાં રાકરકણૂના તરે 
લા જણા! ક્તકા ભેલવા, 

૩. કેલામાં ચાવલ-જેમ ઊપર્‌ વધારે 
લા ચાવલ ખનાવવાની રીત છે (જીએ _ના૦ ૩૦) * 
તેવી રીત્તે એ ચાવલ બનાવવા. પણુ એમાં વધા 
રે એતલુ'જ કે ચાવલને ખાતી વખતે * રકાખીમા - 
કાહાડચા પછી તેમાં તલેલા કેલાની ગોલ કાત 
રીઓ ભેલવી. 


ખાગડા જનાવવાતી શીત. 


૪૭. સુરખમાં ચાવલે-જમ ઉપર વધા 
પલા ચાથલ બનાવવાની રીત છે ( જુએ નાન 
૩૦) તેવી રીતે એ ચાવલ ખનાવવા. પણુ એ 
માં વધારે એટલુજ.કે ચાવલને ખાતી વખતે 
રકાખીમાં કાહાડયા પછી દોધીનો અથવા ભુરા 
કાફ્રોરાખી થવા ગાજરની રાલીને] સુરખબે! 
શેલવે!. 


' ૪૨૪ માખણયા ચાવલન-થોડા રાંધવાના 
ચોખાને શારીપેઠે એ નખત પાણીથી ધોઈઈ એ 
ક તપીલીમાં નાખી તેમાં દુધ રેડીને ઊકાલવા. 
જયારે ચોખા ચરીને નરમ યાય કૅ ખાકીનુ દુ 
પ તેમાંથી કાહાડી નાખવુ. પછી તેમાં થ્રોડુ' 
માખણુ અને મીઠારાને વારાતે પુરતી ખાંડ તથા 
છુ.ડેલી જરા તજ નાખી ઈગારપર ત્રોડોવાર ચા 
વલને રેહુવા દેવા, પણુ તરીએ ચાવલ છંજે ન 
હી તેની સભાલ રાખવી. પછી રકાખીમાં ઠાહા 
ઢી ગરમ ગરમ ખાવા. ને ધીમાં તલેલી ખદામ 
દરાખ ગોડી એમાં ભેલરો] તે! હારા રાવાડ 
ભાપરો. 





ખીચયે બનાવવાની રૌત . 


૪૨? બરેલી ખીચડી-અરધી ટીપરી 
તુવરની દાલને એક તપીલીમાં 'નાખી તેમાં પા 
ણી રેડી હામે કરી ચોલીને ધોવી, પછી તે પાણી 
કાદ્ાડી નાખી ખીજી પાણી તેમાં રૅડી ફરીથી 
ધ્રોવી. પછી એ તપીલીને શખને। કતેરે। કરી 
અરારે ૨) રોર પાણી તેમાં રેડી હાંકણું ઢાંકી 
ચુહુલા ઉપર ધીમી આંચે સુકવી, પછી રાંધવા 
ના શાખા દોહેર ટીપરી લઈ એક વાસણમાં 
નાખી ખે બખત પાણીથી રારીપેઠે ધેોષા. જ 
યારે દાલ અચકચરી ફાટે કે તેમાં પેલા ધાય 
લા ચોખા નાખી. તેમાં આવારે દોહે।૨ તોલે! 
નીમખ અને પાઆ તોલે! હરઢ નાખી તલીએ 
બલતુ કરવું. ખીચડીમાં કકરા પડેને ચમથે ક 
રી તરીએ ઉપર કરવી, કે નયી ચોખા દાલની 
શાથે મલી ન્તય. જયારે તેમાંનું પાણી ખલીને 
ધોખા ચરીને સીંજવાપર આવે કે તેને ચમચ 
ના દ૬ાણું કરી તલીએ ઉપર ઠરી ચુહુલામાંથી ખ 


હતું કાહાડી નાખી માતક ઈગારપર ખાક્ણેુ રા. 


આવી, તથા ખીચડીના ત'નનાને જરા ચમટીમાં 
દાખી જેવા જો નરમ જણાય તે! આઠ દશ મી 
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નીટ રહીને તપીલી ઉતારવી. અને નને કરક જ 
ણાય તે! ખાફણ્‌ે રાખતી વખતે ઉપર જરા ખે! 
ખલી પાણી છાંટવું. પણુ તે વખતે ખીચડી તલી 
એ દાજે નહો તેની સ'ભાલ રાખવી. યાદ રાખ 
વુ કે કેટલાએકે। દાલ તથા ચોખા રામે ધે!ઈ 
ને ખીચડી શાંધે છે, પણુ તેમ .શાંધતી વખતે દા 
લ નવી લેવી, કેમકે જુંગી દાણ ચોખાની શાથે 
જલદી ચરતી નથી અને તેથી દાલ પેહલા નુદી 
અચકચરી ચેરવવી પડેછે. ને ચોખા નવા હોય 
તો ઉપર ઠરતાં ત્રોડું એછુ' પાણી રૅડવુ. 
૪૩. વધારેલી ખીંચડી-પાણી ટીપરી તુ 
વરની દાલને એક તપીલીમાં નાખી ખે વખત 
પાણીથી રારી પેઠે ધોવી. પછી તે તપીલીને 
રાખને ઠતેરો કરી તેમાં એક શેર પાણી રેડી 
ચુહુલાપર મુકી બલતાની આંચ ડરવી, «યારે 
દાલ અચઠચરી ફાઢેને ચુહલા પરથી ઉતારવી, 
નો દાલ કફાટવાપર આવી હોય અને તેમાં પા 
ણી રેહીયુ' હોય તે। તેની કાંઈ ફીકર નહીં. પછી 
અશ્ધા નાલીએરને ખમણીને તેનું આરારે પાડ્ેર % 
દુધ કાહાડવુ, છુ'છછાને નાખી દેવે।. પછી એ 
ક વાસણમાં દોહે।ર ટીપરી રાધવાના ચોખા ના 
ખી ખે વખત પાણીથી ધોવા. તયારબાદ એક 
ખીજ તપીજીને ( અને તે બીજી તપીલી નહી 
હોય તે! પેલી દાલને એક ત્તદા વાસણ્મડં ડાહા 
ડી તે તપીલીને અદ૬રથી શારી પેઠે ધોઇ ) ચહુ 
લા ઉપર ફુડી તેમાં અરશરે નવટાંક અથવા શમ 
થી થોડું વધારે ધી નાખી ગરમ કરવુ. ધી ક 
કરકે તેમાં એક કાંદાને જણા કાપી લાલ વઘા 
૨ કરવે।, કાદો લાલ થાય કે તેમાં નરા આદુ 
ના જીણા કટકા નાખી ચમચ ડરીને તેમાં લસ 
ણુની ર) કરીને છીણી કાપી શાથે લાલ કરવી, 
પછી તેમાં ચાવલને। આખો મરાલે। જેવી કે:-- 
૩-૪ આખી એલચી, જરા «2ર, જરા આખા 
કાલા મરી, જરા તજને! કટકે, ૫-૬ લવગ 
અને જરા ખાદીઆન નાખૌ ચમચથી ફેરવ ફેશ 
હ કરીને કાંદાની રાથે મેલવી દેવો. પછી તપી 
લાને ચુહુલા ઉપરથી તરત ઉતારી તેમાં હરઢ 
ખઆરારે પાઆ તોલે નાખી ચમચથી ખધાને 
શારી પેઠે મેલવી દેવે।. તચારખાદ પેલા ધોચલા 
ચોખા તથા દાલ પાણી સુધા તેમાં નાખી ચમ 
ચ કરી તેષાં પેલું નાલીએરનુ' કાહાડેલુ દુધ તથા 
ખીજુ પોાણુ। શેર સોજુ' પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર 
ત્તપીલી ચુકી તરીખે બલતુ કરશુ તથા તેમાંઆ 
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ફાર રાહેર કંથ નીમખ નાખવું. «યારે ખી. 
ચડીમાં 'કકરા આષે કે ચમથે કરી તરીએ ઉપર 
કરવી જેથી દાલની રાથે ધોખા મલી ન્નય. * 
ચારે "ખખોચરીમાનુ' પાણી બલી જઈને સૌંજવા 
આવેકે ચમચના દાંડાએ કરી ખીયડીને તલથીએ 
ઊપર કરી ચુહુલામાંથી બલતું કાહાડી નાખી મા 
તર ઇગારપર ખીચડીને ખાફ્ણે રાખવી. આડ 
દશ મીનીટ રહીને તપીલી ઉતારવી. એને 
વધારેલી ખીચડી કહે ૪. ને કોઈની મરછ 
એમાં કોપરાનું દુબ રેડવાની નહી હોય તે! તેને 
બદલે થેોહું પાણી વધારે રેડવું. નરે પોચી મલી 
ટ્રા જવી ખીચડી કરવી હોચતે। તુવરતી દાલ એક 
ઢીપરી ક્ષેવી. 

૪૪. અદામ દરાખની વધારેલી ખીચ 
ડી--જેખ ઊપર વધારેલી ખીચડી બનાવવાની 
રીત છે (નુએ ના૦ ૪૩) તેવી રીતે એ ખીચ 
ડી બનાવવી. પણ એમાં વખષારે એટલુ” કે 6પ 
ર પરમાણુ ખીચડીને જયારે બાકૂણે રાખે તયા 

તેમાં થોડી ધીમાં તરેલી બદામ દરાખ નાખી 
ચમચથી મેલવી દેઇ આઠ દરા મીનીટ રેહીને ત 
પીલીને ચુહુલાપરથી ઉતારવી, એટલે બદામ દરા 
ખની ખીચડી થઈ. અને ખીચડીને રકાખીમાં કા 
હાડચા પછી ધીમાં તરૅલેો કૉદાનેો વરખ મ્રોડા 
ઉપર ભભરાવીને તેખલપર મેક્લવી. પણુ નને 
ખદામ દરાખની રાથે ગોરાતની છીણી ઠ્વાખ 
ની તલેલી ગાલીએ। ભેલી હોય તે। ખીચડી રા 
રી ચવાદ આપરે. 


૪પઃ* ગાશતની વધારેલી ખીચડી-- 
જેમ ઉપર વધારેલી ખીચડી બનાવવાની રીત છે 
(જુએ નાન ૪૩) તેવી રીત એ ખીચડી બના 
વવી. પણુ એમાં વધારે એટલુ” કે ખીચડીને 
ખાફણે રાખતી વખતે આગલથી રાંધીને તઈઆ 
ર કીધેલુ' ખારૂ' ગોશત તેમાં ભેલી દેઈ ઈ'ગાર 
૧૫૨ આઠ દસ મષીનીત રાખીને ઉતારવી. એતલે 
ગાશતનો ખીચડી થઈ, 
જદ કલેજી યુકાની વધારેલી ખીચડી- 
ઉપર વઘારેલી ખીચડી ખનાવવાની રીત છે /ન્‍તુ 
ઓ નામ ૪૩) તેબી રીતે એ ખીત્રરી 'મનાવની. 
ત્ણુ એમાં વધારે એતવુ'જ 8 ખીચડીઝે બાકળે 
નાખતો વખતે “તેમાં આગલથી.રાંબીગે. તઈઅ।3 


ખાડી નતાવવાતો શીત. 


કરી રાખેલા ખારા કૌપેલા કાહે ચુકા અને કલે 
જીના કતક્ા શેલી દેઈ, આડ દશ મીતીત રાખી” 
ને ઉતારવી. 


૪૭, ભીડામાં વધારેલી ગ્યાં: 
૫૧ વધારેલી ખીચડી ખનાવવાની રીત છે ઉહ 
એ1 ન1ા૦ ૪૩ » તેવી રીતે બનાવવી. પણુ ખેમાં 
વધારે એતલુ'જ કે ખીચડી ખાતી વખતે 3કાખી 
માં કાહાડીને તેમાં તરેલા શીંડાના કતકા બેલી 
દવા. 


૪૮. 3પીરનમાં વધારેલી ખીચડો-3૫૨ 
વધારેલી ખીચડી બનાવવાન] રીત છે ( જુએ। 
ના૦ ૪૩) તેવી રીતે એ ખીચરી ખનાષવી. પ 
ણુ એમાં વધારે એતલુ જ કે ખીચડી ખાતી નખ 
તત રકાબીમાં ક્ાહાડીને તેમાં તરેલા ટુરતના ના 
ઢલા કતઠા શેલી દેવા. 

૪૯ રતાલુ' કગૃુમાં વધારેલી ખીચડી 
--ઉપર વધારૅલી ખોચડી બનાવવાની :ત છે 
(જુએ ના૦ ૪૩) તેવી રીતે એ ખીચડી બના 
વવી. પણુ એમાં વધારે એતત્યુ જ કે ખીંચટી ખા 
તા વખતે રકાખીમાં કાહાડીને તેમાં રતાઇુ કણુ 
ના તરેલા નાઢલા કતકા શેલી દેવા. 

૫૦, સકર્કણુમાં વષારેલી ખીચડી- 
ઉપર વધારેલી ખીચડી બનાવવાના રીત છે (કુ 
એ ના૦ ૪૩ ) તેવી રીતે એ ખીચડી અનાવવો, 
પણુ એમાં વધારે. એટલુજ કરે ખીચડી ખાતી 
વખતે રકાખીમાં કાહાડીને તેમાં સકરકણુના ત 
રેલા નાઢલા કટકા શેલી દેવા. 


પર? કેલામાં વધારેલી ખીચડી-ઊપર 
વધારેલી ખીચડી બનાવવાની રીત છે ( નુઓ 
ના૦ ૪૩) તેવી રીતે એ ખીચડ્ડી બનાવથી, ૫ 
ણુ એમાં વધારે એટલુ'૪ કે ખીચડી ખાતી ન 
તે રકાખીમાં કાહાડોને તેમાં તરેલા કથાની 
નાઢલી કાટરીએ  ભેલી દેવી. 
પ૨ સુરબામાં વધારેલી ખીચહી-શ૫ 
૨ વધારેલી ખોચડી ખનાવવાની રીત છે (જુએ 
તા૦ ૪૩) તેવી રીતે એ ખીચડી ખનાવવી, પણુ 
એમાં વધારે એટલુ'”૪ ક ખીચડી ખાતી વખતે 
રકાખીમાં કાહાર્ડાને તેમાં આગલથી તઈયાર ક 
રી રાખેલું મીડું દોધી અથવા મીઠુ ગાજર અ 


, થવા જ્નુરા કે।હોરાની રાલીને જુયળે। શેલી દપ. 


ખનના૦તતનનનનખ કા હકની ચઝકી..કનવનાપપમાતતા, ' 


માછલીનો પાંટીઓ* 
પ૩. માછલીનો વધારેલે પાટીઓ- 
તાન્ત્ર છમખના અથવા તાજુ બોઈ અથવા તાછ 
રામગ્ર અથવા તાર્ન્ત ખુમલા વગેરે જે ન્તતની 
માછલીને પાટીએ કરવો હેય તેવી ગમે તે 
એક નતતની માછલી ૨) શેર લેવી (યાદ રાખવુ 
કે ખાહાર દેરાવર ખાતે માછલીને તો।લીને વેચે 
છે. ) પછી તે માછલીને રામારી ઉપરથી તેના 
શીંગરા કાહાડી શાક્‌ કરી તેની કટકીએ। કરવી. નને 
નાહલી બાઈ હોય તે! આખી. રાખવી. પછી તેમાં 
ચોડું' નીમખ નાખી મેલવીને વીસ પચોશ મીનીત 
રહેવા દેવી. પછી કેઠઠમીરની જુરી ૬ તથા લીલા 
મરચાં ખે અથવા તરણું અને ટુકા લયણુની છ 
કેલી બે તરણું કરીને ખાંનીમાં છુડી મચાલે। & 
રવે।. પછી માછલીને પાણીથી સારી પેઠૅ*બે ત 
રણુ વખત ધેઈઈ નાખવી. પછી એક તપીલીને 
શાખનેા ક્તેરો કરી યુહુલા ઉપર મુષ્ઠી તેમાં આ 
શર તરણુ ચાશ પઈયા ભાશ્ધી નાખી ગરમ 
કરથુ. ધી કકરે કે અરધે। કાંદો છણ્‌। કાપી તે 
માં નાખીને લાલ કરવે।. પછી તેમાં મરચાને! 
છુડેલેો મશાલે! નાખી ચમચે મેલવી તેમા પા 
છા જીરાને દરેલે મરાલેો આશરે અરધે તે 
લો તમા દરેલા મરી પાઆ તોલે! નાખી ચમ 
ચથી મેલવીને તેમાં જરા દરેલી હરઢ નાખી ત 
પીલીને ચુહુલા ઉપરથી એગે તરત ઉતારીને ચમ 
ચથી ખધાને ચારી પેઠે મેલવીને તેમાં માછલી 
ની ધાયલી કત૪ીએ। નાખી ચમચે કરી તલીએ 
ઊપર ઠરવી. પછી એક ડાસીએ। પાણી લેઈ તે 
માં અરધીની (પઇની) આમલી નાખી હાથે ક 
રી ચાલીને તેનું ડોહેોર્‌ કરી છુછાને નાખી દે 
મા. પછી એ દોહોારામાં ચોખાને આટા «૮૨ 
નાખી મેલવીને એ આમલીનું પાણી તે માછલી 
ની તપીલીમાં રેડી દેઈ ચુદુલાપર તપીલી મુકી 
તભીએ ખલતાની ધીમી આંચ ઠકરજી. કકરા બે 
પડેને માછલીને થમચની ઉપર કાહાડી જરા 
અડગલીએ કરી દાખવી ને ચરીને નરમ લાગે કે 
તપૌલીતે ઢાંકેલી”૮ ઉતારી પારવી એટલે માઇ 
ભીને! વધારેલ! પાઢીએ યથ. (તુએ માછલી 
નો સરોવેલે પાટીએ તાન ૫૫) 
. પ૪ સુકી સાછલીતો વધારેલે પાટી 
એમ૬ાનનઝિમ ઊપર તાજી માહલીને પાટીઓએ 


માછલીનો પાટીએ!. 


[૨૨] 


રમાણે ખધો સામન લ્ૅૅઈ તેવીન રીતે એ પાતા 
એ! ખનાવવે।,. વણુ એમાં ફરક એટલે! જ કે 
તાછુ માછલીને બદલે સુકો માછલી જેવી કે રામ 
સ અથવા સુકા છમનાની ઠટકીઓ કરી પાણી 
માં મોડેઃવાર ભીજવી રાખી ચમારી ધોઈને હ 
પભી રીતે બનાવે।. ને એ સુકી માછલીને। પાટીએ। 
તતરેલે। અથવા સુકે। નેટેવે। કરવે! હોયતો! ઉપર કર 
તાં આમલીનુ પે!ડુ' પાણી એમાં રેડવુ' અનેતે પા 
ણી ખલી રહે તથા માછલી પણુ ચરેકૅ ઉતારવી એ 
ટ્લે તતરેલે પાટીએ થયે।. યાદ રાખવુ કે સુ 
કી માછલીને પેહલા ભીંજવી રાખયા વગર કે! 
ઈખી નતતને। પાટીએ બનાવવે! નહી કેમકે ભશીં 
ભળયાથી માછલી નરમ રેહશે. તે રાથ એ પા 
ટીઆમાં નીમક નાખવુ નહી કાએકે સુકી માઇ 


| લી નતેજ ખારી છે. પણુ ને કેઈ તરકારીમાં 


બનાવે તે। તે તરકારીના ભાગનું” જર નીમડ 
નાખવુ. 

પપ. માછલીને સંરાવેલેો એઠે પા 
ટીએ।--એતા સામન--કોઇખી નાતની તાજ 
માછલી ર) રેર (દેશાવર ખાતે માછલી તેોલીને 
વેચે છે), કેોઠમીરની નનુરી ૬ ), લીલા મરચાં 
૨-૩, સુકા લશ્ણુની છ્ેલેલી કરી ૨-૩, અરધા 
ની આમલી, ખધાણુ! જીરાને દરેલે મશાલે। અ 
રપે। તોલે, દરેલા મરી પાઆ તેલે।, ધી ત? 
ણુ ચાર પઈસા ભાશ અથવા જરા મીઠું તેલ, 
«૨ દરેલી હરઠ. એને બનાવવાની રીત--માછ 
લીને સમારી તેના ભીંગરા કાહાડી નાખી શાર્‌ 
કરીને તેની કટઢકીઓ ઢરવી. પછી તેમાં ષોડું ની 
મક નાખી હાયે કરી મેલવીને પદર વીસ મો 
નીત રૅહવા દેવી, તથા કે।!ઠમીર મરચાં અને ભ 
સણુને છુડીને મસાલો કરવો. પછી માછલીને 
પાણીથી ખે તરણુ વખત સારી પેઠે ધોઈ કાહા 
ડવી. પછી એક તપીલીને રાખને! કતેરો કરી 
તેમાં પેલી માછલીની કતકીએ નાખવી તથા € 
પલે બધે! મરાલેો અને ધી અથવા તેલ નાખો 
હાતે કરી બધાને થારીપેડેૅ સહ્દોવી નાખવી, પ 
છી એક કાંસીઓ પાણી લેઈ તેમાં આમલી ના 
ખી ચોલીને 'ોહેર્‌ કરી છુછાને નાખી દેવે. પ 
છી એ આમલીના પાણીમાં જરા આટા નાખી 
એેલવીને માછલીમાં રેડી હેઈ તપીલીને ચુહુલાષર 
ખુકવી. ખે કકરા પરેને માધ્લી ચરીને નરમ & 
ઈ હેય કે ઉતારવો એટલેમાછ થીને ૨% 1વેલે 


અનાવતાની રીત છે (#ુએ ત!૦ ૫૩) તેજ પ ઈ પાડીએ થમે, એ તાછ માછલીને મદધે .ટુકો. 


[૧૨] 
માછલી લેઈ એન પરમાણે બનાવરી। તે સુષ્ટી 
માછલીને સદેવેલે પાટીઓ થશે. 

પર્‌. કેરીમાં અથવા બીલમરીમાં મા 
છલીનો પાટીએન--એનો સામન-ગમે તે 
એક ન્તતની તાજ માછલી ૨) શેર, કે!ઠમીરની 
ન્તરી ૬), મરચાં ૨-૩, સુકા લસણુની કરી ૨-૩ 
ધાણા જીરાનો મસાલે! અરધે। તોલે, દરેલા મ 
રી પાઆ તેલે।, કાચી કેરી ૨-૩, જરા દરેલી 
હરઢ, ધી 3 પઈરા ભાર. એને ખનાવવાની રી 
ત--માછલીને શમારી કટડીએ કરી તેમાં તીમ 
ક નાખી મેલવીને પ૨ વીસ મીનીટ રેહેવા દેવે 
પછી પાજી શારી પેઠે ધોઈ નાખવી. પછી 
એકડ તપીલીમાં ધી નાખો ચુહુલાપર મુકી તમાં 
અર્ધા કાંદો જીણી! કાપી લાલ કરવે।. પછી તે 
માં મરચાં કોઠમીર અને લસણને છુ ડેલો મસા 
લે! નાખી મેલવીને તેમાં ધાણાજીરૂ તથા મરી 
ન!" મેલવીનેઃ તેમાં હરઢ નાખી ચમચથી મેલ 
વીને તેમાં માછલીની કટકીઓ નાખી ચમચથી 
તરીએ ઉપર કરી આરારે એક કાંશીઓ શે 
"પાણી તેસાં રેડવું. તથા કેરીને છેલી તેના બ 
ખે ફારચા કરી ઉપશથી તેમાં નાખવા. જયારે 
કેરી તથા માછલી ચરી રેહેકે તપીલીને ઉતારવી. 
ને કેરીને બદલે ખીલમરી નાખશે। તે ખીલમ 
શીમાં માછલીને પાટીએ થશે. ચાટ રાખવુ કે 
ક્ર।ેઈબી ન્તતની માછલીને। પાઢીઓ ખનાવવામાં 
કેરી અથવા ખીલમરી અથવા આંખોાસી નાખે! 
તો તેમાં આમલીનું પાણી નહી રડવુ, કેમકે 
કેરી અથવા ખીલમરી અથવા આઓંબેસી ન્તતૅજ 
ખાતી છે. ને તાજી માછલીને ખદલે સુકી માછ 
લી લેઈ એજ રીતે ખનાવરે। તે। સુકી માછલી 
નો કૅરીમાં અથવા બીલમરીમાં પાટીએ। થરો. 


પ૭-૫૮. વેગણામાં તાજી માછલીને 
પાટીઓ તથા વેગણા અતે કેરીમાં સા 
જીવડા પાટીએ--એનો સામન-ગમે તે 
એક સ્‍્હતની તાજ માછલી ર) રેર, ( દેરશાવર ખા 
તે માછલીને તેોલીને વેચે છે )કેઠમીરની જુરી 


૧), લીલા મરચાં ૨-૩, સુકી લસણૃની કરી ૨- 
૩, ધાણુંઃ છરાને! દરેલે મશાલે અરધે। તોલે. 


દરેલ# મરી પાઆ તેલે!, જરા દરેલી હરઢ, ધી 


નવટઢાંક,. વેગણુ। ૨-9, અરધીની “આમલી, યો 
ખાને ૦/૨ કટે. એને બનાવવાની રીવ--મા 
' છલી હામારી?કજીને ક્ય્કીઓ' કરી .તેમાં મોડુ'. 


સાછલીને પાટીએ. 


નીમક નાખી મેલવીને પ"૬૨ વીશ્ષ મીનીટ રેહે 
વા દેવી. પછી પાણીથી બે તરણું વખત ધોઈ 
કાહાડવી, તથા વે'ગણાને આખા છોલી તેના ક 
ટકા કર્સી પાણીમાં ભીંજવી રાખવા. પછી પેલી 
માછલીમાં મરચાં કે।ઠમીરને। છુ"ડેલેો મશાલે!, 
ધાણાજીરૂ, મરી તયા હશ્ઢ નાખી હામે કરી 
સ'દોવવી. ( ગમે તો વેગણાના કત્કાઓને પણુ 
રામે મસાલામાં શદોાવી તેમાંથી માછલીને કા 
હાડીને જુદરી રાખવી. ) પછી તપીલીમાં ધી ના 
ખી ચુહુલાપર મુઠી ગરમ કરવુ. પછી તેમાં અ 
રષા કાંદાને જીણા કાપી લાલ કરી તેમાં વેગ 
ણૂ।ન। કતકા નાખી ચમથથી મેલવી દેવે।. પછી તેમાં 
આશારે પાણ્‌। શેર પાણી રૅડવું' તથા એ વેગણા।ને 
ભાગનું જરા નીઅક નાખવુ. જયારે વેગણ્‌। ચરી 
ને નરૂમ થાએ તથા તેમાં પાણી નહી જણાય કૈ 
ઉપરથી પેલી સ'દોવેલી માછલીની ક્તકીએ। સુક 
વી તથા આમલીને ખએેક કાંતીઆમાં નાખી તે 
માં થેહું' પાણી રેડી ચોલીને છુછાને કાહાડી 
નાખવે। અને તેમાં આટા નાખી ડોાહેવીને મા 
છલીમાં રૈડી દેવે). ખે કકરા પરને માછલી ચરી 
ને નરમ થઈ હેોચ કે તપીલીને ઉતારવી. એત 
લે વેગણાનેો પાટીએ ષયે।ા. યાદ રાખવુ 8 કે। 
ઈખી નતની તરકારીંમાં માછલીનો પાઢટીઓ ખ 
નાવતી વખતે તે તરકારી ચરવાની અગાઇ આ 
મલીનુ' પાણી અથવા રારકે। રેડવે। નહી, કેમકે 
એથી તરકારી કાચી રેહી જરો. ને એ વેઞણ્‌ા 
ના પાટીઆમાં કૅરી નાખવાની હે।ય તે! જયારે 
ઉપર પરમાણે વેગણુા। ચરી રૅહેકે તેમાં માછલી 
ની કટકીએ ઉપરયી સુકવી તયા બે તરણુ કાચી 
કેરીને છોલી ચીરીઆ કરી તેમાં નાખવા, અનૅ 
નો તેમાં પાણી નહીં હે।ય તે। તેમાં મોડું શે।ન્નુ 
પાણી રૈડવુ'. જચારે માછલી તથા કેરી ચરીને ન 
રમ થાય કે તપીલીને ઉતારવી એટલે કેરી બેગ 
ણુા।માં માછલીને! પાટીઓ થયેો।. એ કેરીના પા 
ટીઆમાં આમલીનું પાણી રેડવાની ગરન નથી 
કેમકે કેરી ન્તતે ખાટી છે. ને ખીલમરીમાં પાટી 
ઓ કરવે હેતે! કેરીને ખહલે ખીલમરી નાખવી. 


પટ ગોવારની સૌીંગમાં માછલીને 
પાટીઓ--ઉપર જે વેગણુામાં માછલીને 
પાતીએ ખનાવવાની રીત છે (જુએ ના૦ ૫૭ 
તેજ પશમાણે ખધે। સામન સ સેવીજરીસે 
પાટીએ બનાવવે1. પણુ એમાં ફરક એતલેદ જ કે 
વેગણાને બદલે શ્રારી કુમરી મોવારીની જીમ 


માળ્લીના 


આરારે રવા રોર લેઈ શમારી જણા હતકા કરી 
પાણીમાં શીંજવી કાહાડી ઉપલી રીતે ખનાવે।. 
પણુ એ પાટીએ। જરા સુકે। જેવા બનાવવા મા 
ર્‌ તેમાં આમલીનું પાણી મોડું રેડવુ અનેપા 
ણી ખલી જઈ સુક જેવો થાય કે ઉતારવું એ 
ટલે ગાવારની સીંગમાં પાતીએપ થયે. 

૬૦# સેકતાની સીંગમાં સાછલીને। પા 
ટીએ--એનો સામન--સેક્રતાની સીંગ ૬-૭ 
ગમે તે એક નતની તાજી માછલી ૨) રેર (દેશા 
વર ખાતે માછલીને તોલીને વેચેછે), ક્રોઠમીરની 
નતુરી૧), લીલા મરચાં ૨-૩, સુકા લસણની કરી 
૨-૩, ધાણુ। જછરાને। મસાલે અરધે। તોલે, દ 
"લા મરી પાઆ તોલે, દરેલી હરઢ આરારેપા 
આ તોલે, ધી આરારે નવટાંક, અરુ નરીએર. 
એને ખનાવવાની રીત--સીંગને સમારી તેનકૃચા 
૨ ચાર આંગલ લાંખા કટકા કરવા, અને તેવા 
પાચ છ કતકાએઓ ની દોરાએ અથવા રીંગના લાં 
ખા વાખે કરી નાઢલી જુરીએ ખાંધવી. તથા 
માછલીને સમારી કતકીએ કરી તેમાં મોડું ની 
મક નાખી સએલવીને આરારે પદર વીશ મીનીટ 
જ્રેવા દેવી. પછી પેલી સીંગની જુરીએાને એક 
તપીલ્ીમાં નાખી તેમાં મ્રોહુ' પાણી રેડી તમા પા 
આ તોલે! નીમક નાખી ચુહુલા ઉપર અચકચય 
રી ખાક્‌વા મુકવી. રંગ અચઠકચરી ખક્‌ાચકે એક 
ચાંનીમાં પાણી સુધા નાખી નીંગરાતી કરવી.ન 
રીએલને ખમણીને તેનું અરધે। સેરને આશરે દુ 
ધ કરવુ. પછી માછલીની ક્ટકીએ।ને ખે તરણ 
વખત પાણીથી ધોઈને તેમાં મરચાં કોઠમીરને। 
હુ'ડેલે મશાલે!, ધાણા 2, હરહઢ તયા મરી 
નાખી હાષે કરીને માછલીને સદોવવી. પછી ન્ન 
ઈએતે! એમાં ધી નાખે। અને નેઈએતે એક ત 
પીલ્લીમાં ધી નાખીને તેમાં અરધો કાંદો જણે! 
કાપી સુહુલાપર સુઝી લાલ કરવે।!. કાંદા લાલ 
થાય કે પેલી સદોવેલી માછલીની કઢકીએ। તેમાં 
નાખી ચમયથી તરીએ ઉપર કરી તષીલીને ઉતા 
રવો. પછી એક કાંસીઆમાં આરારે ષારોર પા 
ણી રેડી તેમાં અરધીની આમલી નાખી હામે ક 
રી મરોલી તેતુ ડોહેરૂ' કરી છુછાને નાખી દેવે।. 
પછી પેલા નરીએરના. દુધમાં એ આમલીનું પા 
છી. રેડી તથા અથ્ધેત તોલે આડે તાખી સેલ 
વીને પેલી માછલીની તપીલીમાં રેડી દેઈ ઊપર 
થી સીંગની બુરી સુષી' તપીલીને સુકુલા ઉપર 


સુકવી. ખે કક્દા પડેને માછલી ધરીને તરમ થ 


પાટી એ1. 





[ ૧૩ ] 


ઈ હોય કે તપીલીને ઊતારવી એટલે રેોક્તાની 
સીંગમાં માછલીને! પાટીએ થયે. પણુ ને એ 
પાતીઓ મીઠે। કરવે। હોય તો નરીએલ આમ 
લીનુ' પાણી રેડતી વખતે તેમાં મોડો ગેલ 'ડે 
હે।વીને નાખવે1. જો નરીએલનું દુધ રૅડવાની 


કોઇની મરજી નહીં હોય તે તેને ખદ્લે આમ 
લીનું પાણી વધારે કરવુ. 


૬૧. શુકી માછલીમાં વેગણાને પાટી 


એ।.-જેમ ઊપર માછલાતે વેગણાને।! પાટીએ। 


ખનાવવાની રીત છે (જુએ નાન પ૭) તેજ પ 
રમાણે બધે રામન લેઈ તેવીજ રીતે એ પાતી 


એ! ખનાવવે! પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે તા 
૪ માછલીને ખદલે સુકી રામરશ અથવા છમનાની 


કટકીઓ લેઇ પાણીમાં ષોડોવાર ભીંજવી રાખી 


રમારીને ધોઈ નાખવી. પછી ઉપર પરમાણે વે 


ગણાને નદા ચેરવી કાહાડી તેમાં ઉપર પરમા 


ણે મરાલ્ામાં સદોવેલી સુકી માછલીની કતહો 
ઓ મુકી આમલીનું મ્રોડું ડાહે।ર્‌ રેડી માછલી ચ 
રૈને હતારવી એટલે તગણુામાં સુકી માછલીને। 
પાતીએ થયે. નને એને જરા તતરેલે। કરવે। હે! 


ય તે તેમાં આમલીનું પાણી મોરૂ' કરવુ અને 


પાણી બલી ન્તયને તષીલી ઉતારવી. 


૬ર. ગોવારની સીંગમાં સુકી માછલી 
નો પાટીએ--પ્ુમરી ગેવારની સીંમ ૧રીર 
લેઈ શમારી ભાંગીને જીણા જીખુ। કટકા કરવા, 
તથા ફીકી રામશ અથવા છમનાની -કટકોએ ક 
રી ષોડે વાર પાણીમાં ભીંજવી રાખી રામારી 
સે શારી પેઠે ધોવી. પછી તેમાં મરચાં કે।!ડમોર 
તો છુ'ડેલે! મસાલે।,, જરા ધાણુ। છરાને મઢ 
લો! તથા દરેલા મરી અને જરા હરહઢ નાખી એ 
માછલીની હટકીઆઓને હામે કરી સ'દદોવવી. પછી 
એક તપીલીમાં આરારૅનવટાંકધી નાખી ચુદુલાપર 
મુકી તેમાં અરધા કાંદાને જણે! કાપી લાલ ફર 
વો. પછી પેલી ગોાવારની શીંગને તેમાં નાખી 
ચમચથી મેલવીને તેમાં આરારે અરધે। શેર પા 
ણી રેડી આશરે પાઆ તેલ્લે નીમક નાખી ચુ 
દુલામાં ખલતાની આંચ કરવી. જયારે સીંગ ચ 


રી રેહેવા આવે અને તેમાં પાણી નણી હોય તેા 
ઉપરથી પેલી સદોવેલી સુકી માછલીની કતકી 
એ ચુકજી, તથા એક કાસીઅઉમાં પેડુ પાણી 
3૭ જેમાં અરધીની. આખલી નાખી ચોલીને છઃ 
છાને નાખી દેવો. પી એ આગભલીના પાણીમા 


[ ૧૪] 


છ૪સાઆટેોા નાખી ડોથીને એ આમલીનું પાણી 
તેમાં રેડી દેવું. નમારે માછલી ચરીને નરમ થા 
ચ તથા તેમાંનું પાણી બલીને સુકે। જેવે। પાતી 
એ થાચ કે તપીલીને ઉતારવી. ને સુકી માછ 
શ્ીને ખદલે તાજ માછલી લેઇ એજ પશ્માણે બ 
નાવડેો। તો! ગોાવારની શીંગમાં તાછ માછલીને। 
પાતીએ। થરો. 

૬૩, મોાહેટી સાંધ કોલમીને। પાટી 
એ--એ પાટાએ નેમ ઊપર્‌ માંઇલવને 
પાતીએ ખનાવવાની રીત છે (નુએ નામ ૫૩) 
તેજ પરમાણું બધા મસાલે લેઇને ખનાવવે।, 
પણુ એમાં કફ્રક એટલે” કે માછલીને ખદલે 
3-૩ સાંધ કેોલમીના છરાથી કરી પુછરાં ભાંન્ડ 
નાખી ગરમ પાણીની તપીલીમાં નાખી આરારેૅ 
૧ અથવા દેોહે।ર તોલે નોમખ નાખી ચુહુલા ઉપ 
૨ ખુખ ખાક્વા સુકવી. બફાઇને તઇઓઆમર્‌ ધાએ 
કે તપીલીને ચૂહુલા ઉપરથી ઊતારવી, પાણીમે! 
ખક્‌ા।ાઆયધી એ કોલમીના કઢટલાને રગ લાલ 
૨1'દુરતા જેવે। થરી, પછી તેના છરાથી કેટલાં ભાં 
છું તેમાંથી ગર (માસ) કાહાડવે।. પછી તેના છ 
રીધી કટકા કરવા. પછી ઉપર્‌ પરમાણે ધીમાં 
કાંદાને વધાર કરી બખે। મરાલે! નાખી ચમચે 
કરી મેલવીને એ કેી।લમી તેમાં નાખવી. પછી આ 
મલીનું આશારે પાણે! કાંસીએ પાણી કરી તે 
માં જરા આટો નાખી મેલવીને તેમાં રેડી ચુરુ 
લામાં બલતું કરવુ, કકરો પરે ને ઉતારવા. એ 
ય્લે સાંધ કેલમીનોા! પાટીઓ ધયેો. નેઈએતા 
એમાં કોપરાનું થોડું દુધ ડાહાડી આમલીના પા 
છી સામે રેડવુ. ,કેોપરાના દુધથી એ પાટીએ। 
રાવાદદાર થરો. 

૬૪, જીખતીતોા પાટીએ।--૪બતી એ 
એક ન્તતની હલવાના જેવી માછલી આવે છે, 
નેતુ' ઊપરનુ પર ભીંગરાવાલુ' તથા તલીએનુ પ 
ર સાફ સફેદ ફુમાર્‌' હોએ છે. તેનો પાડીઓ 
કરવો। હ્ઢોએતે। જેમ ઊપર તાજી માછલીને! પા 
ટીએ! (જીએ ના૦ ૫૩) ખનાવવાની રીત છે તે 
જ પરમાણું બધો મશાલે! લેઇ એ ખનાવવે।. ૫ 
ણુ એ છબતીનુ' ચામડુ' ધણું ચખત હોએ છે 
અને તેથી તે ઝલદીથી કપાઇ શકાતી નથી. તેટ 
લા વાસતે એને કાપીઆની અગાઉ એ માછલી 
નેઆતશના તાપ ઊપર ૦7૪૨! રોકખી. પછી તેનુ 
ચામડું કાહાડી નાખવુ, પછી ક્ટકીએ કાપી ની 
સખ લગાડી ધોઇને ઊપથી રીતે બતાવે, 


સાછવીનો પારીમ્યો. 


૬૫. કસરખબાં લેવટરાનો પાટીએ।--- 
સારા મોહેટા અરધી કુરી લેનઠા લેઇ એક નાસ. 
ણુમાં નાખવા. પછી તેમાં મોર્‌ નતીમખ નાખી 
તે વાસણુને ઢાંકણું હાંક્વુ, એટલે લેવતા નીમ 
ખના ખારથી તે વાસણમાં ફ્ફ્રીને મરી જશે, 
પછી તેને સમારી સારી પેઠે ધોઇ નાખવા, પછી 
બે તરણ કમરખને કાપી ગોલ ક્રાતરીએ। ઠરવી 
પછી એક વાસણમાં કમરખની ઠાતરીએ તથા 
લેવતા નાખી, ખરજ પરમાણે કોડમીર મરચા 
ને છુ'ડેલે મગ્ાલે તથા લસણની છુડેલી ૨-૩ 
કરી નાખવી. તથા જરા દરેલી હરઢ, ષાણૂાછ- 
રાને। મરાલે। આરારે અરખે! તોલે। તથા દરેલાં મ 
રી આરારે પાઆ તોલે નાખી હતે કરી લેવટા ત 
યા કમરખને તેમાં સદોવવી. પછી કમર્ખન। કટકા 
એપને તેમાંથી ન્તુદા કાહાડવા. પછી એક તપીલીને 
ચુદુલા ઉપર મુકી તેમાં નવટાંક ધી નાખી જી 
ણુ। કાંદો કાપી લાલ કરી પેલા લેષટા નાખી ય 
મચે ફેરવવા. પછી તેમાં આશરે પારેર પાણી 
રેડી ચેરવવા, ચરીને નરમ ધાએડે તપીલીને હેમ 
ઊતારી ઊપર ઠમરખની કાટરીએ। સુકવી. પછી 
અરધી ડાટલી નાળોએરનુ પાશેર દુધ કાહાઢી 
નરા આઢટોા નાખી મેલવીને તેમાં રૅડજુ અને 
ચુહુલા ઉપર સુકી કકરો! પરૅને ઉતારવી, પણુ એ 
માં આમલીનું પાણી રેડવું નહોં. ને કમરખ સ 
હો નાખેોતે! અમધું પાણી નામવાને ખદલે આ 
મલીન પાણી કરી લેવટામાં રૅડવુ'. ને કમરપ્મ 
ને બદલે ખે તર્‌ણુ ક્રાચો કેરીને છેલી ચીરીઅડ 
કરી નાખરોતે કેરીમાં લેવતાને। પાટીખે1 ષરો. 

૬૬ જીણી લેવટીની પોટલીને! તીખેઃ 
અને વધારેલેો પાટીએ--વરશાદતા દાહા 
ડા ઊપર માછી (કેલી) લોકે ધણી” જણી લે 
વટીની કપરામાં નતાહાની પોાતલીએ। માંથ્રી ૧ચ 
ના લાવે છે. તેવી 3-૪ પોતલીએ ક્ષેઇ એક 
વાસણુમાં નાખી તેમાં તેના વનજણુ પરમાણુ ની 
મખ નાખી મોડો વખત રાખીને શારી પેડ પા 
ણીથી ધોવી. ને જરા મોહાલી હોએતેઃ લેતા 
પુછરાં જરા જરા કાપી કહાડવા. પછે એક નાહા 
ની તપીલીમાં આશરે દોહ્દોશ નવતાંક ધી તા"ખી 
અથવા ધી તથા મીડું' તેલ સામે ભેલી ચુહુલા 6 
પ૨ સુકી ગરમ ઠર૩ુ, ધી કંકરે કે તેમાં ૪) કાંદા 
ને છીણો! કાપી લાલ કરવે।. લાલ થાએકે તેમાં મર્‌ 
ચાં કોડમીરનેો છેદ મશાલે નાખી (જે તી 
ખો કરવો! હોએતો મશાલે મરછ પરમાણે વ 


માછલીને પાટીઓએ।, 


“પતો. અમવા ઓછા નાખવે।.) ચમચ કરી તેમાં 
ચમટઢી દરેલાં મરી અને ધાણા છરાનેો મશાલ 
આરે પાઆ તોલે નાખી ચમથ ફેરવીને પછી 
૪૪૨1 દરેલી હરહ નાખી ચમય કરી પેલી ધોાએલી 
લેવટો તેમાં નાખીને ચમચે ડરી તલીએ ઉપર્‌ કર 
વી. પછી જરા આમલીનું આરારૅે નવટાંક પાણી 
કરી તેની ઉપર છાંટીને રકાખી ઢાંકવી. કકરા 
પડેને ઉતારવી. એય્લે લેવટીનો પાટીએ। યયે. 

૬૭. કુતાનેો પાટીઓ--તાજા કુટાના 
થાંટા કરી બન્નર્માં વેચે છે એવા ૨-૩ વાંટા 
લાવી સમારીને સે।ાન્ન કરવા. 'પછી તેના વન્ત્ણ 
પરમાણુ નતીમખ લગાડી આશરે પાઆ ક્લાક 
અધવા તેથી ન્#રા વધારે વાર રેહેવા દેઈ પા 
છણીથી સારી પેઠે ધોવે1. ને વીરારાત મારતે હે! 
એતે જરા તેલને! અથજા આટાને। હાત લેઇૃને 
ધોઈવેો. પછી એક તપીલીમાં આરારે દોહેર ન 
વ્ટાક ધી ગમેતે! ધી અથવા તેલ ખે3 સરખે 
ભાગે નાખી ચુદ્ુલાપર મુષી ગરમ કરવું. ધી કક 
૨8 તેમાં ૨-૩ કાંદાને ₹ુણૂ। કાપી લાલ કરવે।. 
ને લીલા કાંદા મલતા હેોએતે તેના મોડા પાત 
શાને છા છણુા। કાપી કાંદો લાલ થાએ તેમાં 
નાખી ચમચ ફેરવવી. પછી તેમાં મરછુ પરમાણે 
કોઠમીર મરચાંનો છુડૅલે મશાલે તયા ૨-૩ લ 
સણુની છુડેલી ઠરી નાખી ચમચ કરવી. પછી તે 
માં પાઆ તોલે! દરેલાં મરી, પાખઆ તોલે! ધા 
છુા।ાજરાનાો માલે નાખી ચમચે ફેરવી અચકચ 
શે શુંજને।. પછી તપીલીને ચુહુલા ઉપરધી ઊતા 
રી પાઆ તોલે! દરેલી હરહ નાખી ચમચે મેલ 
વી તેમાં બેચલે। યતો નાખી ચમચથી ઉષલ પા 
થથ કરવે।, પછી નવટાંક આમલૌને પાશેર પા 
ણીમાં નાખી ચોલીને તેનુ' દોહેરરૂ કરી છુછે 
નાખી દેવે।. પછી તેમાં એ આમલીનું પાણી રે 
ઢી તપીલૌને ચુદુલા ઉપર મુકવી અને ધીમી આં 
ચ ઊપર્‌ રાખી ચેરવવો. પાણી ખલે ને તપી 
લી ઉતારબી. એતલે તાન્ન ફુતાને। પાટીએ। થષે।. 

€૮ શકા કુતાતોપાટીએ--એ પાટીએ। 
ઉપર પરમાણે મરાલે લેઇ બનાવવે। (તુએ। કુતા 
નો પાટીએ નાન ૧૭) પણુ એમાં ફરક એટલેજ 
8 તાન્ત ડકુતાને બદલે રકે! કુતો લઇ ગરમ પા 


શીમાં ભીંજવી કાહાડી ઊપલી રીતે ખનાવવે।, પ 
ણુ એ પાટીઓ બનાવતી વખત્લે એમાં પાણી ના 
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8.૦ યુબ--નરણયડક-ડ-ણણનટા,- ગલન પાન. -૪૦૦ન્ા, -ઝ૪- “.-.--૨.-.-ન૪૪-૪૦-૭-.“ક.. 


મલુ' નહી, ને નામવું ધટેતો માતર આમલીનુ' 


જરા દોડ્રોશ્‌ કરી ઊપર છાંટવું... 
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૬૯. અખારતેોા તીખો તટરેલે પાટી 
ઓ--એ પાટીએ। ઊપર પર્માણે મશારેા 
લેઇ બનાવવે। (તુઓ કુતાને। પાટીએ ના૦ ૬૭) 
પણુ એમાં કરક એટલે।ન કે તાન્ત ડગુતાને ખદલે. 
તાજી અ'બાર લેઇ રામારી નીમખ ૬૪ ધેોાઇને ઉ 
પલી રીતે ખનાવવે. 


૭૦, સુવા સેઠીની ભાજીમાં કોલખી 
નો પાટીઓ--ખબે પ૪સાની મેહેટાં પાતરાં 
ની મેઠીની ભાજી તથા સુવાની ભાજી લઇ રામ॥ 
રી જણી કાપીને ધોવી, તથા કોલમીને સમારી 
ક્રોટ્લાં કાહાડી નાખી નીમખ લગાડીને સારી પે 
ઠે ધોવી, પછી તપીલીમાં આરારેનવટાંક ધીના 
ખી ચુદ્ુલા ઉપર મુડી ગરમ ફરવું. ધી કકરેકૅ 
તેમાં બે કાંદાને જણે! કાપી લાલ કરવે। પછી 
તેમાં કોઠમીર મરચાંને છુડેલે મશાલે! મરછ 
પરમાણે નાખવે। તયા પાઆતોલે દરૅલાં મરી 
અરે! તોલે! ધાણા જીરાને! મશાલે નાખી ચ 
મચે કરી ફેરવવે।. પછી જરાડ દરેૅલી હરઢ ના 
ખી ચમચે કાંદા સામે મેલવી દેઈ તેમાં 'ધાએલી 
ભાજી નાખવી. તથા તે ભાજીના વજછણુ પરમા 
ણુ જરા નીમખ અને મોર્‌ પાણી રેડી પેલી 
કોલમી સામે નાખવી. આરે કેલમી તથા ભા 
છ ચરીને નરમ થાએ કે તેમાં જરા આમલીનું 
દોહર્‌ કરી નામનુ. કકરો પડેને તપીલી ઉતા 
રવી. એટલે વધારેલે। પાતીએ। થયષે1. યાદ રાખ 
વુ' કે ભાજી ચરીઆ વગર તેમાં આમલીનું પા 
ણી નામવુ નહીં. ને સ'ડોવેલેો કરવા હોએતેો 
ભાજી તથા કેોલલમીને મશાલામાં નાખી તથા તે 
માં ધી તથા ઠાંદાના ખારીક ચીરીઆં નાખી 
સારીપેડે હામે કરી ચોલીને તપીલીમાં નાખી ૫। 
ણી રેડીને નરમ ચેરવી કાહાડવી. પછી આમલી 
નુ પાણી રેડી કકરો પરેને ઉતારવી. 


૭૧, સકરકણનેો તટરેલેો પાટીએ--- 
૧૦ રીરસકરકણુ લઈને છોલવે।. પછી તેને ઉ 
ભે। કાપી વચમાંથી ફારચા ડરી પાણીમાં શીંન્ન 
વી રાખવા, પછી ૪-૫ સુકા બુમલાને સમારી'લે 
ના બબે અથવા તરણું તરણુ ક્તકા કાપી ન્હુદા 
રાખવા. પછી એક કેઠડમીરની નનુરી, મર 
ચા ૪) અને 3)લસણુની કરીને છુ'ડવી. પછી 
એક તપીલીને, ચુહુલાપર મુકી તેમાં નવટાંક ધી 
નાખી એક કાંદાને જણે! કાપી તેમાં વધાર કર 
તે. કાંક લાલ ધવા આવે ક તેમાં ઇડેલે મ 
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ભાલે નાખી ચમચ ફેરવી લાલ કરવે।. પછી તે 
માં ધાણા જીરાને! મસાલો અરે તોલે, દરેલાં 
મરી પાઆ તોલે! નાખી ચમચ ડરી દરેલી હર 
હરા નાખી ચમચથી ખધાને મેલવી દઈ તેમાં 
પેલા કણુને પાષ્ીમાંથી કાહાડી ખુમલાના કટકા 
શામે તેમાં નાખી દેને! તયા તે કણુના જ્રાગનુ 
જર નીમખ તેમાં નાખી તપીલીપર્‌ રકાખી ત 
રત ઢાંકવી. તટરે એતલે ઉપરની રકાખી ઉગારી 
તેમાં જરા આમલીનું આસરે પારોર પાણી કરી 
ત્તેમાં રેડવું. પાણી બલીને ચરીને સુકુ જેવું યા 
ચ કે હતારવુ. 

૭૨. પટેટાનો પાટીએ-જેમ ઉપર શક 
૨ કસુમાં પાઢીએ ખનાવવાની રીત છે ( જુએ 
નામ ૭૬) તેજ પરમાણે એ ખનાવવે।. પણુ એ 
માં ફરક એટલેજ કે કણૂને ખદલે પટેટા લેઈ 
છેલી નાહલા ક્તકા કરી ઉપલી રીતે ખનાવવે।. 

૭૩, કેલાનો તટરેલેો પાટીએ-એ પા 
તીઓ જેમ ઊપર રાકરડણુમાં પાતીએ ખનાવ 
વાની રીત છે (જીઓ ના૦૭૬) તેજ પરમાણે 
ખધે! મસાલે। લઈ તેવીજ રીતે વધારીને બના 
વા. પણ્‌ એમાં ફરક એટલે।જકે કણુને ખદલે વ 
સઈગરા પીલી છાલના તલવાના પાઠા કેલા બે 
તરણુ લઈ છોલી ગોલ કાટરીએ ડરીને ઉપલી 
રીતે ખનાવે।. પણુ નને એ કેલાના પાતીઆને જ 
શા મીઠે! કરવો હેય તો આમલીનું ડાોહાર્‌ બના 
વતી બખતે તેમાં નવટાંક ગાલ નાખી હામે ચા 
લીને પછી તપીલીમાં રેડવું. જયારે કેલા તયા 
ખુમલા ચરીને તેમાંનું પાણી ખલી રહેકે ઉતાર 
યુ'. એતલે કેલામાં ખુમલાના પાતીઓ થયે. 


૭૪. કે।હોમરાનો તટરેલેો પાટીએ-ઉપ 
૨ જેમ ઠકણુમાં પાતીએ ખનાવવાની રીત છે 
(જુએ નાન ૭૧ ) તેજ પરમાણુ બધે। મગાલેા 
લેઈ એને તેવી” રીતે ખનાવવે।, પણુ એમાં ક્ર 
ક એતલેજકે ડણુને ખદલે રાતું કોહેર્‌ લઈ છો 
ક્ષી તેના કતકા નાખવા. પણુ એ કોહેરાના પા 
તીઆમાં આમલીનુ' પાણી રેડતી વખતે તેમાંન 
ઠાક ગેોલને સામે ડોહ્ડોવીને નાખવો. પાણી 
લે અને સકે! ”ેજો પાતીએ થાયકે ઉતારવે* 

છપ. શીંડાનો તટરેલેો પાટીએ-કુમ 
રા સારા ભીંડા ૬-૭ ને કાપી નાના ગોલ કત 
કા કરવા. પછી એક તપીલીને ચુહ્ુલાપર ઝુકી તે 
સૉ આાસરે નવટાંક મી હ્રેઈએતો ધી તથા તે 
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માછલીનો પાટીએ।, 


લ શાથે) નાખૌ ગરમ ડરવું. #ચારે ધી કકરકે 
તેમાં કાંદાને જણ્‌િ। કાપી વગાર કરવો, કદે 
લાલ થવા આવે કે તેમાં મરચા કોઠમીર અને 
લરાણુની કરીને! છુડેલે, મસાલો! જરા નાખી ખે 
લવને।. પછી તેમાં જરા ધાણુા। જીરાનો મસાલે। 
અને દરેલા મરી તથા જરા જીરૂ' નાખી મેલવ 
વું. પછી તેમાં જરા દરેલી હરઢ નાખી ચમચે 
મેલવી દઈ તપીલીને સુહુલાફપરષ્ી એથે હતાર 
વી. તારબાદટ ૬-૪ સુકા ખુમલાને 'સમારી તેના 
તરણુ તરણ આંગલ લાંબા કતકા કાપી છેો।!ઈ ના 
ખવા. પછી એ ખુમલાના કતકા તથા ભીંડાને 
વધાર કીધેલા મસાલ!ના તપીલીમાં હાતે કરી 
સદોળીને તેમા આસરે પાઆ શેર પાણી રૅંડી 
તયા ભીંડાના ભાગનું જરા નીસખ નાખી ચુહુ 
લપુપર મુકવા. જયારે તેમાવું પાણી ખર્લ «ઈ 
સુકા જેવ! થાય કે ઉતારવુ. 


૭૬. કારેલામાં માછલીને! પાટીએઓ- 
૨-૩ કારેલા સારા લીલા નેઇને લેવા. પછી તે 
ને સમારી તેના ઉભા બૅ ફારચા કાપાં તેમાંયી 
તેના બીયા કાહાડી નાખવા, પછી તન પાત 
લી કાતરીઓ કરવી, પછી તેને હાયમાં દાખી 
તેનું પાણી કાહાડી ન!ખવું. પછી છમનાની મા 
છલીઓની ડત૪ીઓને ( અથવા કેદ ખીછ ન્તત 
ની સારી માછલીને) સમારી તીમખ દેઈ પા 
ણીથી ધોઈ નાખવી, પછી એક તપાંલીને ચુહુલા 
પર મુકી તેમાં નવટાંક હપર ધી (ેઈએતા ધી 
તેલ શાશ્રે) નાખી ગરમ કરવું, ધી કકરે કે તે 
માં ૨-૩ કાંદાને જીણ કાપી લાલ વધા? કરવે।, 
કાંદો લાલ થવા આવેકે તેમાં કેોઠમીર મરચાંના 
છુ ડેલો જરા મસાલો નાખી ચમચે ફેરવીને તે. 
માં જરા ૪ર્‌ તથા જરા દરેલા મરી, જરા ધા 
ણૂા।જીરાનો મસાલે। તથા હરઢ નાખી એેલવી દઈ 
તપીલીને એમશ્રે ઉતારવી. પછી તેમાં માછલીની ક 
તકીઓ નાંખી હાષે કરી સદોવીને તે કતડીએ! 
ને કાહાડીને એક રકાખીમાં જુદી સુકવી. પછી 
પેલા કારેલાને તે વઘારના કાંદાની મસાલાની 
તપીલીમાં નાખી તેને પણુ સ'દોવીને જરાક ની 
મખ અને ત્રોડુ' પાણી રેડી ચુઠુલાપર તપાીલીને 
પાછી સુકવી. જયારે કારેલા જરા ફાટવા ૫૨ 
આવે કે તેમાં મસાલામાં સ'ડોવેલી માઇલીની 
કટેકીએ એકથી. જયારે માછલી તથા કારેલા ચ 
રીને નરમ થાચ કે આમલીવતુ' જરા પાણી કરી 


મસાલે। ખનાવવાની રીત. 


હે“ નવઢાંક ગાલને ડોહેવી નાખી એ ગોલ 
ડાહાવેલું આમલીનું પાણી તૅમાં ર્ય દેડું. પા 
ણી ખલી ન્નયને સુકે। જેવો તટરેલે પાટીએ। 
થ'યન ઉતારવું. એટલે ડારેલામાં માછલીનો] પા 
ટીઓઆઓ થયે. 

૭૭. ગાવારની સીંગમાં ખારી ધરભ 
નો પાટીઓ-એને સામન-ગોવાર્નાં તાજી 
મુમરી સીંગ ૨ શોર, કેોઠમી ની «રી ૨, મરચાં ૨, 
ધી નવટાંક, (અથવા ધી તેલ સામે લેવુ) અરધેા 
કાંદો, અરધો તોલે જર,ઝધાણા છરાનો દરેલે 
મસપ્લે! પ।આ તોલે, હરલા મરી પાઆ તોલે, 
(થા પાઆ તોલે દરેલી હરઢ, નવટાંક આમલી 
મોડી ખારી સુકી ધરભ. એને બનાવવાની રીત 
--સીંગને સમારી ભ્રાંગીને જીણા કટકા કરવા. 
પછી એક તપીલીમાં દોહેર શેર પાગી રેડી શીંગ 
ને નરમ બાકાને એશાવી કાહાડવી, પછી એક 
તપીલીને ચ્ૃહલા પર મુષ્ઠી તેમાં ધી નાખી ગર 
મ કરજછુ. ધાં કકરેકે તેમાં કાટ્દાને જણા કાપી 
વધાર કરતે।. પછી તેમાં મરચા કે।!ઠમીરના છુ 
ડેલો મસાલો નાખી ચમચેષ્ેરવીને તેમાં_ધાણા 
જીરાના મસાલો અને સરી નાખી સેગવા રેવ 
પછી તેમાં હરઢ નાખૌ ચમચ ડરીને તપીલીને 
સુહ્લા ઉપરથી ઉતારવી. પછી ઘરભનો ૨-ડના 
હાની ક્ટઝીઓ કરી તેતે પાણીથી સારી પેઠે ધાઈ 
નાખવી. પછી એ ધાચલી ક્ટકીઓને એ મસા 
લામાં સદોવી કાહારીને જુદી રાખવી. પછી તે 
મા બાફી કાહાડેલી સીંગન મસાલામાં સદેોાવી 
તેમાં «રરા નીમખ નાખવુ. પછા અ“ઉમલીનું 
અરધા કાંસીઓ ડોહેાર્‌ કરી તેમાં જરા આટા 
નાખા ડોહેવીને એ આમલીનું પાણી તે સીંગ 
ની તપીલીમાં રેડલું. પછી તેમાં પેલી સ દોવેલી 
ધરભની કટકોએ ઉપર મુકી ચુહુલાપર તપીલી 
ને મુકવી. જયારે તેમાંતું પાણી બધું ખલી જઈ 
સુકા જેવો પાઢીઓ થાય,તથા ધરભ પણ્‌ ચરી 
ન નરમ થઈ હોય કે ઊતારવી. 


૭૮. લેોહેપ્ટી પરનો સુકો પાટીએ- 
૮-૨૦ સુકા ખુમલાને સમારી એકેક ખુમલાના 
આશરા છ છ કટકા કરવા. પછી પાણીથી બે તર 
ણુ વખત ધેો!ઈ સાફ કરવા, તથા બૅ મોાહેાટા પટે 
ટાને છોલી તેના ઉભાં ફારચાં કરવાં, તથા બે | 
કાંદ્દાને જીણ! કાપનતે।. પછી એક વાસણુમાં ખુમ 
લવા, કાંદા તથા પટેટા નાખવા, અને તેમાં ષા 


ઝે 


[ ૧૭ ] 


ણા જીરાનો મર'લો અરધો તોલે, દરેલાં મરી 
અરધા તોલે, «રા દેલી હર, ઠેટીઆ &1હ 


ડેલી આમલીના બેટકાં આરારે ૪) પધસા બા 
૨, મીઠું ““ અથતા ધી નવટાંક, જેઈએતો તેલ 
તથા ધી ક ભેલીન હાતે કરી બધાને સારીપડે 
સ'ડોવવા, "છ ચૃહુલા પર લેોહેાી મુછી તેમાં મગા 
લામાસ ડાવલ' પધેટા, અમલા નાખી ઉપર તરા 
બાર્ના ખુમચી અથવા રકા? ઢાંડવી. પછી મા 
ડાવાર રહોનૅ તવાધાએ કરી ફેરવ ફેરવ કરવુ. 
અને પાછી ખુમચી અથવા રકાબી ઉપર ઢાંકવી, 
અં પરમાણે જરા નરા વારે ર્કાખી ઉઘારીન 
ફેરવ ફેરવ કરવા. છઆશરેં કાંટા તથા પપેટા અ 
ને ખુમલા તલાઈન લાલ તથા શકે! જેવા ધા 
પર પાટીઓ થાએક ચુઠુલા ઉપરથી ઉતારી 
માલા ધાન દાલ સાથે ખાવા, પણ એ પાટી 
આ લોહેહી પર તરતી વખતે બલતાંની ધીમી 
આંચ રાખવી. 





મસાલો બનાવવાની રીત. 


૭૦, કારીને। પીસેલે! મસાલે।--પધાણા 
એડ ઢીપરી, ખસખસ નવટાક, ખદામ”ની છાજે 
લી 'મીજ નવટાંક (ન્તે બટ્રમ નહીં હચ તા ભુ 
તલી સૌીંગના દાણા ૨૦ લેવા ) ભુનેલા ચણા 
પાશેર, છેલેક્ષીુ આદુ એક તોલે।, લીલા મરચા 
૨), કાઠમીરની જુરી ૨ ). સુકા લસણની 
કરી ૩-૪, સુદ કોપર ૨) તોલા, તજને «૮ર 
કટકે।॥, બરોડા સુજો લાલ મરચા (યાને ન્ટેટલી 
કારી તીખી કરવી હય તેના પરમાણ પરમાણ) 
સુકો હરઢના ગાટીઓઆ એક તોલે।, એલચી ૩ 
દૂરંલા મરી ગયરધે। તેલે।, 
જરાક નૌમડ, જરા લવંગ. પહેલા ધાણાને હ 
કર્‌ા ( લોહોરી) ઉપર ભુજને ખાંનીમાં છું ડવા. 
પછી તેને ઉકાગીને તેના તાંડર! કાહારી લેવા ત 
થા ચળ્।ાના છલતાં કાહારી નાખી તેના દારી 
આ હોવા, તથા સુકા રોપરાની ઉપરની રાત 
છાલ “રા છોલી કાહાડી કોપરાને ઈંગાર પર 
“રા બુન ઇાહાડયુ. પકી ધાણાના તાંડરા, 
ણા, કે।પર્‌ બદામ અને ખાકોનો ખધે મશાલ 
મેક ધથરના સાતા ઉપર મુકી રારીપેડે ખુબ પી 
શને ખારીક મેડા ન્તે। કરી એક ગાલે કરવે!. 
પછી એ મસાલાનો ગેોલે «યારે મર્ધીની અથ 


«2ર પાગા તોલા, 


[૨૮] 


વા ગાશતનતી અથવા માછલીની અને કોાલમીની 
કારી બનાવો તયારે તેમાં એ ન। ખવે।. 


_ €ઝ કારીનેો સુકો મસાલો (કરી પા 
ર્દર »-આએ એડલ કહેલે દરેક જતને! મ 
રાલો જુદે દદો શેજી ખાંનીમાં ખ8ુબ બારીક 
ઉડી ભેલીને ખાતલીમાં ભરી રાખવે। અને ન 
ર જેઈએ તયારે એમાંથી ખપ નેગો લેઈ કારી 
“નાવતી વખતે નાખેો:--ધાણા ૩) તોલા, મે 
ગ ૩) તોલા, એલચી ૩) તોલા, જછરૂ' ૩) તે 
“1, આખા ડારા મરી ૩) તોલા, આખી રાઇ 
“» તોલા, આખો હરટ ૬) તોલા, ન્તવતરી દા 
!ર તોલે, ખશખશ દેોહેર તાલે, સુડા લા 
ત મરચા દેોહે।ર તોલે. 

૮૨? બોજી રીત (મદરાસ કરી પાઉદૃ 
ર)--૪ર૨' ૫)ઝતેોલલા, ધાખ્‌ા ૫) તોસા; કાગ 
ડી મરી રાવા તોલે।!, એલચી સવા તોલે, તન# 
અરધો તોલે, લવ'ગ રાવા] તોલો, નવ'તરી અર 
1 તોલે, હરટ અરધેો”શેર, એ દરેકને «દે 
“દા બારીક છુરી મેલવીને કાચની ખાતલીમાં 
હારી મજ્ખુત ખુચ મારવે।. જચારે સ્‍ેઇએ તયા 
ર એમાંથી ખપનેગા લેઇ કારી બનાવતી વખતે 
નખે!. 


૮૨. ત્રીજી રીત-ધાણા પોણે શેર, હર 
ઢ ૬ શેર, જર ૨ રોર, મેડી દોહેર નવડાંક, 
ટાઇ દોહેર નવટાંક, કાલા મરી પાળે! શેર, ખ 
ખશ અરધો શેર, એલચી ૧) તેલા, અને ત 
77 ૧૬ તોલા. ધાણાને ઠીકરાપર ભુંનટવા. હરઢ 
ને છુરીનૅ કપરાથી ચારી કાહાડવી. જીરાને શુક 
“બુ. રાઈને છુંડીને બારીક કરવી, ચએલચી તથા 
ત*ને ખારીક છુંડવી., મરીને «ટટા દરી ડાહાડ 
વા, પછી ધાણા, «૩૩, મરચાં અને મેડીને દલી 
ઘછાડવી. પછી બધાને એક ખબીન્નમાં ભેલી દેઈ 
કપરાથી ચારી કાહાડી કાચની બાતલીઆમાં ભ 
વી મજબુત બુચ મારવો! અને «યારે નએેઈએ ત 
વારે એમાંથી મોડે! લેવે. 

૮3. ધાણા જીરાનો] મસાલે।-ધાણા ૨) 
કોર, ૪ર પારેર, કાલામરી નવટાંક, સુકા લાલ 
મરચાં અરધે: શેર, તમાલ પતર એક પઈશા 
તા, શ।ડી ત'૮ તથા લવ'ગ, શેરી મેડી અને થે 
રાઈ. એ બધાને ઠીકરાપ3 જુદા છજીદા રેડી 
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મસાલે। બનાવવાની ર્‌ીત, 


દલીને કપરાથી ચાલી બરણી અથવા બાતલીમાં 
ભરી મન્‍્#ખુત બુચ માસ્તર. પછી અમાંથી જમાં 
નાખવા ઘટે તેટ્લે તાખવે।. 

૮/૪. ગરમ મસાલેો---લવગ ૧) તોલે, 
કાલામરી ૬૨ તોલે, તજ 9 તાકે, જર ? તે 
લો, નચક્લ ૬ તોલે, ન્નવવતરી ? તોલે. એ 
ખધાને તડકામાં «૮રા ગરમ ડરીને ખારીક છુ 
ડવે1 અથવા દલવે।. પછી એક કાચની સૌર્સામાં 
ભરી રાખી મજબત બુચ મારતવે।. જયારે નઇ 
એ તયારે ગોરાતમાં અથવા મરધીમાં એમાંથી 
જરા નાખવે. 

૮૫. ભજીયામો। મસાલા --ધાણ્‌ા, જર, 
મરી એ દરક એકે તોલો, હરહઢ ૨ “તાલા, લા 
; બધાન રા 
ઝન ચણા 


અન સવ 


ફેન 


લ સૂકાં મરચાં અરથ તાલે, 
રી પય તડક દેઈ બારાદ છુડવા, 
ના આટાના ભઇએ' તથ: ગાર ખયા 
ખનાવતી વખતે તેના સુમાર પરમાણે એમડી 
નાખવે।. 

૮ર. ચાવલમાં નાખવાનો ગરમ મ 
સાલે--જર ૧) તોલે, લષગ છેણેો તોલે, 
આખી એલચી પઃ ખા તોલો, «જ અરધા હે! 
લો, આખા દારા બરી ૬ તાલા, બાદીયાંગ સ 
રો તોલો. અ ગધાને કાચની બાતલીમાં ભર 
બુચ મારવે[. અને જયારે «ઈએ તયાર એમાંથી 
અંગાર પરમાણે નાખડે!. એ મરાલોા ચાવલમાં 
ના મવા. 
મવાનોા મસાલે--છોલેલી બવામ 
નવટાક, પસતા નવટાક, ચારેોલા નવ 
છીપલા એલચી 
એવી રા 
રુધપાક 


આખર 

૮૭. 
ની ખીન# 
ટાંક, શાક્ર નવડાક, ખોખરા 
દાણા 9 તોલે।, ખમનેલું ન્વક્લ ૨. 
તનો મેવાને મસાલો લાડવા, બારુરી, 
વગેરમાં નાખવામાં આવે છે. 

૮૮. ગોાસત તથા ખીમાને આથવા 
નો મસાલે--કોઠમીરની જીરી 2), મરચાં 
૨-૭, (જે તીખે કરવો હોય તે વધારે મરચાં 
લેવા ) કુડણાની નાહાની છુરી ?, છુંડેલા આદુ 
લસણને! મરાલે। ૨? તોલે! (પણ નો કવાખને 
વારાતે ખીમે! આડવે। હેય તો તેમાં આદુ લ 
સણુના મશાલાને જરાક રરા નીંચવવે। ) ધાણા 
રાતને] મરાલે। ૨ તોલે।, દરેલા મરી અરધો 
તોલે।, દરેલી હરઢ બે આની ભાર (પાંચ વાલ) 


કટલેસ બનાવવાની રીત. 


7ર્‌ા નૌમક. એ અધા મરાવાને ગોરાતમાં અથ 
વા ખીમામાં નાખી હાતે કરી રારી ખેડે મેલ 
વીને ૪--પ ઠ્લાક આથી રાખવુ. 


લગાડવાનો મસાલેો- 
માઇલશી નેવી કૈ છમના 


ક, માછલીને' 
કાઈખી ન્નતની તાન૦2 


ખોઇ વગેરન તલવી હોય તો હાવી રીતનો મ 
ચાલે! લગાડી તલરો। તો રારી શવાદટાર થરે. 
--કે!ઠમીર મરચાનો છુડેહે મસાલો, દરૅલા મ 


રી, દરેલી હરઢ અને મરધીનું તાળ ઇંડુ. એ 
૨શ્‌ઘલા મરાલાને ઇડામાં ડોહેાવી નાખી રારીપે 


ડે મંલવીન એકરસ કરવું. પછી નીમક લગાડે 
લી માછલીને પાગીથી ર [રીપેડે ધાઈનેએભમ 
સાલો બેક પર્‌ ઉષર ર ઘામાં અથવા તે 
લમાં તલવી. 


---*---4.ક૯૫૪-૨-5--૫------- 


કટલેસ બનાવવાની રીત* 


૦2. તલેલા કટ્લેસ--0-નરમાંથી ખા 
તક પાસે ગોઝત-ના કટલેસ ૩-૪ કર!વી લાવ 
તા. જે લધારે ખપ હોવ તે! વધારે ગનાવવા. 
પછી તમાં આદ લસણના મરાલાનેોા 


ફર 
* 
“ટ ડલ 


«7ર રરા, «#રાક નીમઇ, «રા દરૈલા મરી, જ 
રા પાણા જરાના દરલે શશાલેો અને મરચાં 


કાઠમીરનો “રા મગાલેોે નાખી તરણ ચાર & 
હાક આથી રા”મલા. પછી વાસી પાઉની કાટરી 
ને ખા[નીમા ઇર ખારીડ ભૂકો કરી «દો રાખ 


વા. પછી ચક કૉસીઓઆમાં તાત્નત ઇડા ૨) ભાં 
ગીને ચમચાથી ડાહેોવી નાખવા. તચારખ ખાટ કહ 


રાઈ ઝુહ્લાપર્‌ મુષ્ટ તેમાં ઘી નાખી ડડરાવણું. 
પછી ધલા આથી મુકેલા ડટલેસમાંથી અક કટ 
લેર લેઈ પાં?ના ભકે। બઉ પર ઊપર ચાપરી 
ઇંડામાં બોરી ડાહારી શહરાઇમાં મૃષ્ઠી બેઉ પર 
લાલ તલી ડાહાડવા. અટલે ગાસતના તલેલા ક 
મ્લૅસ થયા. ન પાંઉના બુકે! નછી હોય તો તે 
ને ખદ લે પઉને। ર્વોા*લગાડવે।. 


હ. સવાદદાર”ડટલેસ--એ કટલેસ ઉ 
પર પરમાણુજ (જીએ નાન ૯૦ ) મસરાલામ 
ગ્ાધીજબનાવવા. પણ્‌ એમાં ફરક એટલે ન કે 
અ આગેલા કટ્લેર,નેપ્કૂતલતી વખતે તે કટલેરા 
ઊપર «7રા વેલાતી રાશ ચાોપરી રવામાં _લપેતી 
સાસણ. ઝાત 
ઇડામા બોલીને તલી કાહાડવા. 


[ ૨૯ ] 


ઉર, સરધીના કટલેસ--મરધીના કટ 
સ ખનાવવાને માટે મરધીનું સીનું કામમાં અ: 
વે છે. તેથી મરધીનું સીનું લેઇ તેને ચીરી, «ર૨' 
ભરેલી લાંબી બોઢી કરી છરાથી થાપ મારી હ 
મા «રા નીૌમખ, જરા દરેલા સરી, «રા ૬. 
ણા જીરાને! મસાલે। અને ઝીણું કાપેલું મરચ, 
કોઠમીર નાખી મૅલવીને તરણુ ચાર 1ડલાક ૧! 
થી રાખે. પછી એક કહુરાઇને ચુહુલાપર મુડ: 
તેમાં ધી ના"ખખી કકરાવવું., પછી પેલી મરધીન: 
કટ્લેશની અંકેક બોદી લેઇ પાઊની કીરીમ :** 
થવા ધઉના રવામાં લપેતી જેહ્વેલા ઇંડાંચા 
બોરી કાહારી ક્હરાઈસમાં નાખીન લાલ તલી ૬: 
હાડવી એટલે મરધીના ક્ટલેરા થયા, એવી ર7 
ના કટ્લેશને નત જમવાના વખતની ૬૫-૨૦ ૩ 
નીટ અગાઉથી તરીને ગરમ ગરમ તેખલપર :: 
ક્લશે। તે। વધ્રારે શવાડ આપરે. 

હ3૩, ગરેવીના ડટલેસ-જેમ ઊપર તરે 


લા કટલેસ બનાવવાની રીત છે ( «એ નાર 
૯૦૦ તે પરમાણે ક્ટલેસને તલી કાહાડી અડ 
તપીલીમા મુકવા. પછી ખારા ગોાસતને। ૨ર; 2 
માં બોડા રેડી ચુહુલા ઉપર મુકવી. કકર્‌ા પડે 
કે આતરાના ઇંગાર પર રાખી ઊપર વેલાતી 


સાસ છોટી રકાખીમાં કાહાડી તેખલપર સે।ડ 3 
વા એટલે ગરૅવીના કટ્લેરા થયા. ન્તે વેલાતી ૨)। 
સ નહી હેય તે! તેને ખદલે એક ગલાસ રૅઃ।૦ર 
સરકે। લેઇ તેમાં મ્રેોડી ખાંડ ડાહોવી નાખીન ૧: 
માં રેડવેો।. એટલે તેલાતી સાસની ગરજ 
શે. ન ખારા ગોસતને! રરા નહીં હોય તો! 91 
1 ધઉના આટાને એક વાસણમાં નાખી તેને 
જરા ધીમાં શેકી લાલ કરી ચુઠ્યાપરથી હતાઃ. 
વે।. પછી અરધો ડાૉસીઓ ખૂબ કડરતાં ગરેર; 
પાણીમાં જરાક નીંમક, જરા દરૅલા મરી અન 
પ્રાણા જરાને। ટરેલેો મરાલે જરા નાખી પેહે। 
લાલ »ીધૅલેો આટા તેમાં નાખી બધાને શારી 
વડે મેલવીને ચૃહ્લાપર મૃકઠ એક કકરો પરેડે 
તારી પારી બેલા તરલા ક્ટલેસની તપીલીમાં 
ઉપરથી રેડી દેઇ ઇંગારપર રાખો એટલે ખારા 
ગાશતના રશની ગરજ રારશે, પછી ઊપર પ૨ 
માણે વેલાતી રાશ અથવા ખોડ ડાહેવેલે! સર 
કા રેંડવે. 

€૪. ગરૈવીના સરધીના ડઢટલેસ--$ાપ 
ર પરમાણે મરધીના ડટલૅરા તલી થહાડી (૦; 


ન:1*. 


ઓ નામ ૯૨)» એક તપીલીમાં સુ 4 ખારી ૨.3 


[ ૨૦] 


ધીનો. રરા તેમાં મોડો રેડી ચુહુલાપર તપીલી 
મુકવી, કકરો પરેકે અતતશના ઇગારપર રાખી 
ઉપર વેલાતી સાસ જરા છાઢી રકાખીમાં કાણા 
રી તલેખલપર મો।ક્લવા એટલે ગરૈવીના મરધીના 
ક્ટલૈશ થયા. ન વેલાતી સાસ નહી હોય તે! 
તન બદલે એક ગલાસ સોન્તે સરકે! લેઈ તેમા 
ગારી ખાંડ નાખી ડોહોવીને એ ખાંડ ડઝડોણેવે 
લો સરકો તેમાં રેડવેો એટલે વેલાતી સાસની ગ 
રજ રારશે. જે ખારી મરધીનેો રરા નહી હોય 
તો! થોડા ધફના આઢાને એક વાસણમાં નાખી 
તેને જરા ધીમાં સેકી લાલ કરી ચુહુલાપરથી 
ઉતારવે।. પછી અરધો કાંસીએ ખુખ કકરતાં 
ગરમ પાણીમાં «રાક નીમક, જરા દરૈલા મરી 
તથા ધાણા જરાનેા દરેલા મરાલેો જરા નાખી 
પલે! લાલ કીધેલેો આરા તેમાં નાખી ખધાને 
. મ્તારી પેઠે મેલવીનૅ ચૃહુલા ઉપર મુઠ એંડ કકર 
પરે કે ઉતારી પારી પેલા તરેૅલા કટલેસની ત 
'પીલીમાં ઉપરથી રેડી દેઈ ઈગારપર રાખે એ 
ટલે ખારી મરધીના રરાની ગરજ શારશે. પછી 
ઊપર પરમાણે વેલાતી સાસ અથવા ખાંડ ૩1 
હુાવેલે। સરકે। રેડવે. 

હંપ-૯૨૬. કોલમીના કટ્લેસ અથવા 
કોલમીના ભજીઆંની વાની-જણી કોલ 
મીના કો।ટ્લાં કાહાડી નાખી મીઠું લગાડીને રે 
હેવા દેવી. પછી મરચાં કોડમીરને છુડલું પણુ 
ન્તે કોઈને લીલાં મરચાંના મશાલાની મરજી ન 
હી હેય તે। માતર દરેલા મરી અથવા શજુકાં મ 
રચાંની જરા ભુકી લેવી. પછી પેલી કે।લમીને 
સારીપેડટે ધોઇ નાખી એક શેાજી ખાનીમાં ના 
'ખૌને ખુબ છું'ડવી. પછી તેમાં ઉપલે। મરચાં કૈ 
ડૅમીરનેો મસાલે।, તથા ધાણા જીરાનો મસાલે 
તથા જરા હરઢ નાખી શારીપેડે મેલવી દેવે।. પ 
છી એક કાંસીઆમાં ખટકનાં ઇડાને ભાંજને દે 
છેોવી નાખી પાણી નેવું કરે. તથા ધઉના ર 
વાને એક થારકીમાં જુદો રાખે, પછી પેલી મ 
રાલે! લગાડેલી કેલમીમાંથી થોરી બોરડી લઈ 
હાથની ઉપર મુકી આંગલાથી થાપીને નાહાના 
કતલેચના જેવુ' કરી રવામદે લપેટી, ઈડાંમાં બે 


રી પેનામાં ધીમ! તલી કાહાડો એટલે કેોલમી 
ના ડતલેશ થયા. પણ્‌ નો એને રવો! અથવા 
ઇંડુ લગાડીઓઆ વગર લેોણહેટી પર તેલમાં અથ 
વા ધીમાં તલી કાહાડશે। તતો કેલમીના લજીઆં 
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થશે. પણ્‌ ને કેલમીના ભજીઆ કરો તો! મશ 
લે! છુ'ડતી વખતે તેમાં મોરા કાંદાને પણ્‌ સાથે 
છુ'ડવામાં લેવા. 

€૭. ખાટા મીઠા કટ્લેસ-ગોસતનો ન 
છી 'ખીમેો! પાઆ રતલ લેઈ તેમાં જરાક નીમ 
ખ, દરેલાં મરી, જરા ધાણા જીરાંનો મસાલેા 
અને જીણું કાપેલું મરચું કેડમીર નાખી સારી 
પેટે આથીને રહેવા દેવો, પછી ખાધાને વખત 
ઘાએ તેની ૮-9૦ મીનીટ અગાઉ એક ખાટા 
લીંખુને કાપ] તેનો રસ ખીમાંમાં નોંચવવે।, ત 
થા સેમાં મોરી ખાંડ નાખવી, તથા ૧) તરેલે 
પેટે લઈ તેને ભચડીને બારીક ભુકો કરી તે 
માં નાખળે।, તથા ૬) તાન્ન ઇડાંની દાલ તેમા 
નાખી બધાને સાપે? બેલવી દેતે, પછી શેર 
વાસી પાંફુ લઈ તેને સાજ ખાંનીમાં છુરી” 
બુક કરી જુદા રાખવા, તથા તાન્તરઈઇ ડાન 51 
સીઆમાં ભા ડ!દ્ધેવીને પ! જેલી કરવ. પ 
છી પેલા 'ીમામાંથરી થોડે બોડો લઈ હાતપર 
તેના જરા પોહે।રા ક્તલેસ બનાવી, પાંઉના ક 
કો લગાથ ઈડ્ુ ચોપડી ધીમાં તલી કાહાડવા 
એ કતલેસ “માધામાં ખાટાં મીઠા લાગશે. 


હ૮. ફરે'ચ કતલેશ-એક મરધીના જરા 
ભરેલાં પીલાંને ન્તઈએતે। બાકશેને અથવા રે।ાસત 
કરીને અચક્ચર્‌ ચૅરવી કાહાડ!. પછી તેના સી 
ના તથા ટાંગમાંથી;માસ કાહાડી તેના લાંબા 
( ક્તલેસના જેવા ) કટકા કરી, ન્રરા નીસખ, 
મરચાંની ભુકી અથવા દરૅલાં મરી તથા લીંબ 
ની ખમનેલૌ અથવા જાગી કાધૅલી છાલમાં સેલ 
વી દેવે।. તારબાદ પાઉની ગાલ કાટરીઓઆ કરી 
તેની ઉભી રલૅસ એકેક આંગલ ન્ટ્લી કાપી 
ધીમાં લાલ તલી કાહાડળવી. પછી પેલા પૌીલાંના 
માશના કટકા (કતલેસ ) ન પાઉનાો ભુકો લ 
ગાડી ડોહેોવેલા ઈ'ગામાં બોરી ડાહાડી ધીમાં 
તલી કાહાડવા. પછે એ તરેલા ડતલેરાને એક ૨ 
કાખીમાં સુછી તેની ઊપર એકેક પાંઉની સલેસ 
મુકી પર કરવુ. પછે તેની ઊપર આએ નીચે ષ 
રમાણે સાહાસ ખનાવી રેડી દેઈ ટેબલ પર મા 
ડલે।. (ઝુઓ સાહાસ ખતાવવાની રીત ના૦ ૯૯ 

હ૦ ફેરે"ચ કતલેશને વાશતે શાહાશ 
ખનાવવાની રીત- ૧) આર્ઊસ માખણુમાં 
ગાજરની ૩-૪ ગોલ કાતરીઓ અને સેલરી પા 
સજ્ઞીના મ્ોરાં પાતરાં તથા ખોખરા જીધેલા કા 
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લા મરીના જરા દાણા, એકાદ ન્તવતરીની પા 
તરી નાખી ચુહુલા પર આરારે ૮-૧૦ મીનીટ 
મુકીને જરા લાલ કરવું. પછે તેમાં અરધે। કાં 
સીઓ ખારી કીધેલી મરધીનેો રરા રેડી ખુખ 
ખખરાવી, ગારી કાહાડીને ઊપર કહેલા ક્તલેરાની 
(જીઓ ના૦ ૯૮) રકાખીમાં રેડી ટેબલપર મોકલે. 


૧૦૦. ગાજરના કટલેસ-મેહોટાં ગાજ 
રને શમારી તલીએતું દીચકું કાપી કાહાડી પા 
ણીમાં આખાં બાફવા સુક્વાં ખાકૃતી વખતે જ 
જા નીમખ તેમાં નાખવું. આરે ગાજર ચરી 
ને નરમ થાએ કે ડાહાડીને થડા પડવા દેવે. 
પછે તેની પાટલી ગોલ કાતરીઓ કરવી. પછે 
દરેડ કાટરીના ખૈઊ પર ઊપર જરા :દરેલાૉ મ 
રી અથવા શકાં મરચાંની બુકી લગાડી, દોણહેાવે 
લુ ઇડુચાપરી પાંઉના ભૃકે। લગાડી ધીમાં તલી 
કાહાડનજીા. ડિ 


૧2૧. શલગમના ડટલેસ-સારા કુમ 
રા સલગમ ૨) નગ લઇ છોલીને પાણીમાં નર 
મ બાકી કાહાડો. ખાક્તી વખતે જરા નીમખ 
નાખવું. જેઆરે બકાઇન નરમ થાએકે ખાહાર 
કાહાડા થડા પરવા દેવો. પછે તેની ગાલ કાળ 
રીઓ કાપવી. પછે જરા દરેૅલા મરી, દરેલી હ 
મઢ, ટદરેલો ગરમ મરાલે! અને જીણી કાપેલી કે। 
ઠમીર અને મરચા વગેરેનો મરાલે તે કાતરી 
ઓના બેક પરે ઊપર લગાડી ૩ુકે।. ષછી એક 
કાંસીઆમાં મરધીનું તાજી ઇડ ભાજ દેાહેાવી 
ન એ રશલગમનાબેઊ પર ઊપર લગાડી પાંઊના 
ભુકો અથવા રવામાં બારી પેણામાં ધી નાખી 
બેઊ પર તલી કાહાડવા એટલે શલગમના ડતલે 
રા થયા. એને તરૅલે શલગમ કરીનેખી કહે છે. 


૧૦૨* કારેલાના કટલેશ-તાન્ન' ૬) કારેલાં 
લેવા. તે ધણુા। મોહેટાં નહીં હોએ તેમજ ધણા 
નાઢલાંખી નહી હોએ; પણુ વજનનાં લેવા. પછી 
તેને ઉપરથી સમારી ખખે શરખાં ફારચાં કરી, 
ખીઆં કાહાડી નાખી સારીપેઠે નીમખ લગાડી 
ને ચાંનીની અ'દ૨ ગોઠવીને મુક્વાં, પછે તેની ઉ 
પર બેશતી આવે તેવી ક્લાઈની રકાખી દાખન 
તરીકે બેઠી મુકો ઉપર કઈ વજન મુકીને પાઆ 
કલ્લાક સુધી રેહેવા દેવે કે દબાઈને નીમકતુ 
પાણી નીટરાઈ નએ. પછી ધોઈને રાકફ્‌ કરવાં 
પછી અરે! રતલ નકી ગોસતનો ખારીક ખી 
મે। કરતે, તે એવો। ખારીક કરવો કે આંગલાને 
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વલગી ન્તએ. પછી તેમાં છુ ડેલાં મરચાં કોઠ મી 
ર અને આદુ લસણુને। મરાલે। જરા વજન પ 
રમાણે નાખવે।, તથા જરાક નીમક, દરેલાં મરી 
અનેડધાણુ। જીરાના ગરમ મશાલે નાખી ખીમા 
ને સારી પેઠે આથી મુકવે।, તથા પેલાં કારેલાં 
નાં કારચાંઓને પણ એ મસાલો લગાડવે।1. પ 
છી ૪-૫ તાના ઇડાંને કાંસીઆમાં ભાંજ દેહે! 
વી નાખવાં. તથા ફીશ પાંઉને છુરી તેનો ભ્ુકે। 
( કરીમ ) બનાવી રાખવે।. ધછી પેલા આથી 
મુકેલા ખીમામાંથી મેોહે(ટેો કવાબ થાએ એટલે 
ખીમેો લેઈ, હથેલી ઉપર પોાહેારો કરી તેમાં પે 
લા મશાલે। લગાડેલા કારેલાંનું એક કારચું મુ 
છી આત્તખાજ ખીમેો ઢાંકી બધી તરકૃથી "ખી 
માને ગલેપ ચહરાવવે।. ખીમે! વલગે નહી તેથી 
હુથેલી પર ધી લગાડવું. પછી પાંઉની ૪ીરીમમા॥ં 
ખોલી અથવા કરતું કીરીમ છાંટીને ઇડાંમાં બે 
રી કાહાડી, પેનામાં બુડતું ધી રૈંડી તેમાં તરી 
ડાહાડવાં, એ પરમાણે જેટલા ફરચા હોએ લેને 
તરી કાહાડો. જો ખીમેો મોડો પડે તો કારેલાં 
ને પટલે ગલેપ આપવા, અને વધુ હોએ તો 
ન્તડો ગલેપ આપવો. એમ કરતાં કારેલાના એ 
ક બે ફારચાં ખીમા વગર રહી જએ તો તેને 
પાઉની કોરીમ ચોપડી, 'ઈડામાં બારી ધીમાં 
તલી કાહ્ાાડો. 


૧૦૩, તાજ બુમલાના ક્ટલેસ--ન્નેઇ 
અ એટલા સારા તાત્ત ખુમલા લેવા. એ ખૃમલા 
તાન્ત તપાસવા હેોાએઅતે। જે અમલાના દેોકાં તથા 
પુછરી તરક્નેો ભાગ લાલ હોએ અન તે સાથ 
કઠણુ જેવા હોએ તો તાત્નત ખુમલા ત્તગ્વા. પ 
છી તેના દોકાં તથા પુછરાં છરીથી કરી કાહાડી 
નાખવાં. તથા તેની પુછરી તરક એક જીણૂ। જે 
વો! કાટો આવે છે તે પણ્‌ કાહાડી નાખવો. 
એ પરમાણે ખુમલાને સાફ કરી આખા રાખ 
વા. પછી તેમાં નીમખ લગાડી એક ડકલઈની 
ચાંનીમાં મુડી તેની ઉપર એક ઢાંકણું અથવા 
ખુમચીં મુકી ઉપર દખાન તરીકે જરા બારી વ 
જણુ મુકી આશારે ૨૫-૨૦ મીનીટ રાખવા નથી 
ખુમલાને લગાડેલા નીમખતનું પાણી જરી જશે. 
પછી તેની ૩ અથવા ૪ આંગલ જેટલી લાંખી ક 
ટકીઆ કાપી સારી પેટે પાણીથી ધોઈ નાખવા. 
પછી નાહાલી ચાલતી છરી (ચાકુ) એ ડરીતે 
દરેક કઢકીઓને ઉભી ચીરી તેમાંથી છરીએ કરી 
વચમાંથી સલ ગ કાટો કાહાડી નાખવો, પછી 


[ ૨૨ ] 


ખ્ુમલાને ધાણુાાકઝરાને મસાલે।, હરઢ, મરી, છુ 
ડલાં મરચાં કોઠમીરનેો રસ વગેરે સધલા મરા 
લામાં રારી પેડે ચાલવા. પછી વાસી પાંઉને 
એક ખાનીમાં નાખી છુંડીન બારીક ભુકે! કર્‌ 
તે।. તથા બતકના ૨ તાન્ન ઈ'ડાને એડ કાસી 
“માં દોહોવી નાખી પાણી જવાં કરવાં. તાર 
ખાદ પેલી મસાલો લગાડેલી ખુમલાની એકેક 
“ટકીને પાંહના ભૃકામાં લપેટી ઈંડામાં બેરી 
ડાહાડી પેણામાં અથવા કહરાઈમ માં. ધીમાં તલી 
કાહાડવા, પણ કેટલેક ઠેકાગ્‌ પોલના ભુકે! મ 
લી આવતે] નથી તેથી તેને બદલે ધહનો. રવેા 
લેવે।, 

૧૦૪* સુકા ખુમલાના કટ્લેસ--સારા 
માહે!તા ભરેલા સુકા ખુમલા લેઈ સમારીને તે 
ના તરણુ અથવા ચાર આંગલ જેટલા લાખા ક 
ઢકા ડાપવા. પછી તેને,આસરે ૨૨-૩૫ મીનીટ 
થડા પાણીમાં ભીંજવી રાખવા. જયારે તે જરા 
નર્‌મ થાયકે તેને ચીરીને તેમાંથી તેનો કારો સ 
લગ કાહાડવે।. પછી તેને લાકડાન! પાટલાપર 
મુકીને ખતાએ કરી જરા શ્રોકીને પાહાલા કર 
વા. એ પરમાણે તે ખુમલાની ખધી કટકીઓમાં 
થી કાંટા કાહાડી નાખવા પછી એક વાસણમાં 
સુકવા. પછી છુડેલા મરચાં કે।ડમીરનો મસાલે।, 
દરેલા મરી, દરેૅલી હરઢ અને ધાણાજરાના દરે 
લા મરવા એક વાસણમાં મેલવી બમલાને લ 
ગાયવો. પછી એક કછરાઈમાં ધી ન!'પૌ ચુહુલ! 
પૂર્‌ સુકી કડરાવવુ. પછી પેલી મસા. લગાડે 
લી બમલાની કટકીને પાઉની કીરીમ અથવા ધ 
ઉના રવા લગાડી દે!હોવેલા ઇડામાં છે।!લી ડા 
હાડી કહરાઈમાં નાખી લાલ તલી ઠાણાડવી, એ 
પરમાણે જેટલી ખુમલાની ક્ટકીએ હોય તેને 
તલી કાહાડવી. એટલે સુડા બુમલાના ડટલે 
સ થઆ. 


૧૦૫.* ભેજના ડકટલેસ-બકરાંના તાન્ન 
ભેન્ન એક અથવા બે લેઈ તેની ઉપરની છાહારી 
કાહાડી' ના'"ખી પાણીથી સારીષેઠે ધોઈ ડાહાડ 
વ!. પછી એક તપીલીમાં આશરે પોણેા શેર 
પાણી રેડી તમ! સેન્ત મુકી બે તરણું ડકરા પ 
૩ તાહાં સુધ બાફવા મુકવા. બાફતી વખતે 
તેમાં નરા નીમક નાખવું. પછી તપીલીને ઊતા 
રી ભેન્નને પાતાની મેલે તેમાં થડા પડવા દેવા. 
પછી તેમાંથી ભેન્ન ડાહાયી દરએડ લ્ેન્નના છ 


] 


કટલેસ બનાવવાની રીત. 


રીથી કાપી તરણું કટકા કરવા. પછી છુ'ડેલા મ 
રચા કો!ડમીરનેો! મશાલે।, પાણા જીરાને જરા 
મશાલે।, જરા દરેલી હરઢ તથા મરી લેઈ ભે 
ન્તના કટકાને તેમાં શૈલવી દેવા. નને કોઈની મ 
રજ એમાં મરચાં કોઠમીરને। મરાલે! નાખવાની 
નહી હોય તે! તે નહી લેવો. પછી એક વાસણ 
માં ખતકના અથવા મરધીના બે તાન્‍્ત ઈડા ભાં 
જી દોણેવી ના"મવા. તથા વાસી પાંઉની ડાટરી 
જને ર૨રનો ક્ટ? કરી કહે છે તેને રકાખીમાં 
અથવા શૈેોજી ખાનોમાં છુટીને ખારીક ભુકે। ક 
રી જૃદ્દો મુક્વો. ને પાઉને! ભુકે નહીં સ 
લે તો! તેને ખદલે ઘઉને। ૧વે! લેવો. પછી અડ 
ક્હરાઈને ચુહુલાપર મુકી તેમાં ધી નાખી તલી 
એ ધીમું બલતૂ :રી ધી ડકરાવવું. પછી પેલા 
મસુલો લગાડેલા ભેન્તનો એક કટકે! લેઈ રવા 
માં બેલ બાજ લપેટીને ઈડા'માં બોલી કાઈાડી 
ધીમાં નાખીને તલવા. યાલ 
વાથાએ શરી બીજા પર ફેરવવ. જયાન તલાઇ 
ન લાલ થાએ કે કાહાડવા. અ ૫૨૩ ભનવન 
જેટલા કટકા ૪ીધા હેાચ તેને તલી કાઢાર ૨૨: 
બીમાં મુક્વા એટલે ભૈન્તના 'ડતલેશા થયા. 
કમ્લૅેશા જરા ગરમ ગરમ ખાધ્ામાં સારે 
ડ આપશે. 


"ઝડપ 3“ કુ ન 
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ઉત્દ્‌. તાઓટામાં ક્ટલેસ-એનેો સામન 
--ગાસતના કતલેસ પ-૬, સારા તાંબોાટાં ૨ ડે; 


૨, લીલા અથવા સુકા મરચાં ૩ નગ, તજને! 
એક કટકા, લવગ ૮-૨૦. એન બનાવવાની રી 


ત-- પેહેલા ગાસતના ક્તલેસને નેેઈએતો ૬& 
ત છુ'ડેલા આદુ લસણ્‌ અતે નીમખમાં આથી 
મુકે! અને નેઇએતેો તેના સુખાર પરમાણે અર 
ચા, ડોઠમીર, હરટ, મરી વગેરે મસાલામાં આ 
થી મુકે।; તૈથી ને મસાલામાં આશગેોતેો એમાં 
થોડી સાલેરી પાસલીને જીણી કાપીને આથવામાં 
લેવી. હવે એ ડતલેસને મસાલામાં આથી મુક 
વા કે કૂડત આદું નીમખમાં અથવા એ પકવા 
ન ખનાવનારની મર૧જ પરછે. તયારબાદ તાંબા 
ટાને એક તપીલીમાં નાખી તેમાં સોજી પાણી 
૨) શેર રૈડી ચુહુલાપર ખાક્વા મુકવા. પણ્‌ ખા 
કૂતી વખતે તેમાં ઉપલી તજ, લવગ તથા મર 
ચા નાખવા. જયારે  તૈમાંનું' પાણી ખધું ખલી 
રહેવા પર આવે અને આસરે એક ફુલીઈ પાણી 
તેમાં રહેકે બીન્ન'વાસણુમાં એ"તાંબેટા નાખો 
ખુખ મસલીને ચાંની અથવા બોહીયામાં નાખી 


કટલેસ બનાવડ!ની રીત. 


તેનો રશ ગાલી ડાહાડવે।ા, પછી એ તાંખાટાના 
છુછામાં એક જુલીઉ ખીનુ પાણી રેડી તેને ફરી 
ચી હામે કરી ખુખ મસલીને ચાંનીમાંથી તેને ૨ 
રા ગાલી લેવે।' પછી એ મસલી કાહાડેલા તાંબા 
ટાના ખાલી છુછાને નાખી દેવે।. પછી નેવું કે 
ખાધાને વખત હેય તેન્ડી અરધા ક્લાક અગા 
ઉ પેલા આથી મુકેલા ક્તલેસને ધઊના રવે। અ 
ધવા #ીરીમ લગાડી ડાહેવેલા ઈડામાં બાલી ડા 
હાડી ધીમાં લાલ તલી ડાહાડી ચાંનીમાં મુડવા 
તયારબાદ તાબોાટાના ગાલી કાહાડેલા રરાને ચુ 
હુલાપર મુકો તે «રા ઝરમ થાય કૅ તેમાં પેલા 


તરલા ડતલેસ મુકી દૈવા._તલીએ ખલતું કરવુ 
નહાં પણ ધીમાં ઇગાર પર રાખડુ. જયારે તાં 


ખાતાનો રસ જરા ધાહાર્‌। થાય એંટલે ':પીલી 
ન ચુહુલા પરથી ઉતારી ચુહુલાની પાસે ગરમ 
લેહુલટની ઊપર જુઠા રાખવી. ખાતી વખતે 
«રા વેલાતી સાસ તેમાં નામવે।. ને કેથ્રે વેલા 


તી સારા નહી મલેતો તેને બદલે ખાંડ ડોહેવે 
લે! સરકે! એક ગલાસ તેમાં રડશે! તો વેલાતી 
સાસની ગર્‌ન્‍૪ સારેરે।ા. પછી રકાખીામાં કાહારી 


તબલ પર મોાડલવા, 

૧૦૭, મનતીન ન ડટ્લેસ ( 1161 
1121 ઈપધંલઇઝ )--ગાસતનો કાંકરમાંથી ચા 
પ કરી તેમાં સાલેરી પાસલી *્નને મરચાં કે।ઠ 
મોરને જીણાકાપી નાખવા તથા નરા નીમખ, 
દરેલા મરી અનં પાઊની ફીરીમ નાખી સારીડાની 
આથી રાખવા પછી મોડઠાઇના ડાગનને સારીપેડે 
માખણ લગાડ તેમાં અકેક ચાપને વીતાલવા. પ 
છી કોલરાના આતરા પાડી તની ઉપર લેોહે।ઢા 
ની ગલેલ મુકવી અને તેની ઉપર ચાપને ભૂ 
વા મુકવા. પણ ભુજતી વખત તેને ધરી ધરી 
ટ"રેરવ ફેરવ ડરવા. તઈચાર થાચ કે કાગજ સુધા 
રકાબીમાં સુકાં તેબલપર મોકલવા. એને ભુજે 
લા પેપર કટતષેસ અથવા ભુંજેલા પેપર ચાપ ક 
રીનખબી કહે છે. 

૧૦૮, ષઢટેટાના “સેનતીન'ન કટ્લેસ 7 
--ઉપર પરમાણે ચાંપને ભ્રુ“” કાહાડવા ( જુ 
ઓ ના૦ ૬૦૭) પછી તેની [ઉપરતનુ' કાગજ ડા 
હાડી તાખવું, પછી થોડા આખા પટેટાને છે 


------------------- 
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[ ૨૩ ] 


લી પાણીમાં નરમ ખાટી ડાહાડી ગરમ ભચડીનૅં. 
છુબ મસલીને નરમ માવા જેવા ડરવા, પછી તે 
માં «રાક નીમખ, દરેલા મરી, તાન્ન ઇડાંની 
દાલ નાખી મેલવીને અંકરસ ડરવું. પછી પલા 
ગાસતના ભુંજેલા એકેક ચાંપની ઉપર એ પટે 
ઢાનેો ગલેપ ફરતો આપી કરીમ લગાડીને ડોહા 
વેલા ઇંડૉમાં બારી ધીમાં લાલ તરી કાહાડવા. 


૬૦૮. ડાજુ માછલીના કટ્લેસ--૩--૪ 


કાલુ લઈ કૈ।ટલાં ભાંજી તેમાંથી કાલુ માછલા 
કાણહાડી તેમાંથી તેની *2ગી કાંકડી  ટાહાડી ના 
ખી ધોઈને થડા પાણીમાં કાલુ માછલીને ના 


ખી તેમાં «ર! નીમખ નાખી સય [પર મુકી 
બાફી કાહાડવા, પછી તેને ચાંનીમાં નીગરાતાં 
ડરવા. પછી તમાં નરા દૃરેલા મરી, ધાણા જ 
રાનો મસાલે।. નરા રૃરેલી હરટઢ તથા છુડેલા 
મરચાં કોડમીરનેો રસ નાખી મેલવીને જરાવાર 
આથી રાખો કે જેથી માસાલે।, કાલુ માછલીમાં 
જરા પૅવસ થાય. પછી પેણામાં અથવા કહરાઈ 
માંધી નાખી જહુલા પર મુછી ગરમ ડરવું.ધી 
કક્રેકે એકેક ડકાતુ'ને ધઉને। ર્વે। અથવા પાંઉની 
જ્ારીમ લગાડી ડોહેવેલા ઇ' ડાંમાં બારી કાહાડી 
પેણામાં મુકી લાલ તલી કાહાડવા. 


૧૬૦» ગઝુરદાના કટક્ષેસ--3) કાલા ખુકા 
નૅ ર 


રારી પડે પાણીથી ધોઈ ડાહાડવા, પછી દ 
રંક ખુકાની છરીથા કરી પાટલી પાટલી હલા 
૮-૬૦ સલેસા કાપી ડાહાડવી. પછી તેમાં 


આદુ લસણને છુ ડેલો! «રા મસાલા અને «રા 
નાંમખ તથા ધાણા ડરને! જરા મરાલેો નાખી 
આસરે બે"-કલાક આથી રાખવા, પછી એંક કાં 
સીઆમાં ૨:-ર ઇને ભાંગી ડોવાને પાણી જ 
વા ડરવા, પછી એડ રડાળીમાં નવટાંક રવો! લે 
વો. પછી એક ડહરાઇન ચુહુલાપર મુકી તેમાં 
ધી નાખી ગરમ કરવુ, ધી કકરેકે પેલા ખુકાની 
અંક સલેસ લર્ધ ઇડામાં બારી કાઢાડી રવામાં 
લપેટી કહરાઈમાં તલવા મકવી., બેઊપર્‌ તલાઈને 
લાલ થાયકે કાહાડીને રકબીમાં મુકવા. એ પર 
માણે જેટલી ખુકાની સલૅસ કીધી હોય તેને તલી 
કાહાડરેો। તો ઝરટદ્દાના કટલેસ થશે. 


૧૬૨૨૫ ખીમાના ડટ્લેસ--એનેો સામન 


--શાર્‌' નકી ગોસત આશરે અરધેઃ રતલ, જરા 
દરૅલી હરઢ, દરેલા મરી પાઆ તોલે, ધાણા 


[ ૨૪ ] 


જીરાનો દરેલે! મરાલે આશરે અરધો તોલે, 
«રા નીમક, આદ્‌ લસણનો છુડેલે। નરા મસા 
લો, જણું કાપેલું જરા કોઠમીર મરચું (પણ્‌ નને 
મી મરજી મરચુ લેવાની નહીં હોચ તો ન 
હી લેકું, ) તાન્ત ઇડા ૨, ત્રોડી પાંકહની કીરીમઃ 
અને બનાવવાની રીત---ગોસતને છુંરીને ખારીક 
ખીમા કરવે1. પછી એ ખીમાને એક વાસણમાં 
નાખી તેમાં ઉપલે! બધે! મશાલો 'નાખં રારી 
પેટે છુખ મેલવીને ૧-૨ કલાક રહેવા દેવો. પ 
છી ઈંડાને એડ કાંસીથામાં ભાંજછને ડૅહેોવી ના 
ખવા. પછી પેલા આગેલા ખીમામાંથી તોડા હા 
તમાં લેઈ આંગલાથી થાવીન «૪ર પોહ્ારે। કટ 
લેસ ખનાવી 'પાંરૂની કઝીરીમ અને ન્તે ઝીરીમ ન 
છી મલે તે! ધઉને। રવો। બૅહ ખાજીપર ચાપરી, 
પેલા ઇ'ડા માં ખોલી કાહારી, કહરાઈમાં ધીમા 
ખેઉપર લાલ તલી કાહારી રકાખીમા મુકવા, એ 
પરમાણે એકેક કટલૈશ બનાવી તલી કાહાડવા. 
એટલે ગોસતના ખીમાના કટલેસ થયા. ખાતી 
વખતે એ કટલેરાને #રા ગરમ ડરી તેબલષર 
મે।કલવા. 


૧૧૨, મરેધીતા ખીમાના 
એક મરધી લેઇ કપાવી રામારીને તેના કટકા 
કરવા, પણુ મરધીના ખીમાના કટલેસ ખ 
નાવવાને માટે ફક્ત મરધીની ખબ તાંગ તથા શી 
ન«ું કામમાં આવે છે. તેથી મરધીનું શીનું તથા 
તાગ લેઇ તેમાથી તૅના હાડડા કાહાડી નાખી 
તેના માસને છરાથી છુંરીનેૅ બારીક ખીસમેો કર 
વેો।. પછી ઉપર જેમ ખીમાતા કટલેસ ખનાવવા 
ની રીત છે (જીઓ ના૦.૧?૨ ») તે પરમાણે 
એ ખીમાનેૅ મરાલામાં આથી રાખી તેવીજ રી 
તે કટલેસ ખનાવી તલી કાહાડી રકાખીમા મુક 
વા એટલે મરધીના ખૌીમાના કટલેસ થયા. ખા 
તી વખતે એ કટલેસને જરા ગરમ ફકરી તખલ 
પર મોઠલવા, બાકીના જે મરધીના કટકા વધે 
લા હચ તેને નઇએતેો ખારી રાધી કાહાડેો અ 
ને ગમે તે! તરકારીમા રાંધી કાહાડો, એટલે એ 
ક મરધીમાંથી ખે વાની થશે, 


ઉ૨૩. જીભના કટ્લેસ--એનો સામન- 
ખકરાની જભ ૨, ( ને ધણા! બનાવવાના હોવે 
. તે! ખપ પરમાણે વધારે જીભ લેવી ) જરા ચમ 
ટી દરેલી હરઢ, શ્રોડી જીણી કાપેલી 'કોડમીર ત 
યા મરચું, જરા ચમટી દરેલા મરી, આદુ લસ 


ડટ્લેસ-- 


૬-૦૦ 


કટલેસ બનાવવાની રીત. 


ણને] જરા છુ ડેલો મસાલો, જરા નીમખ, તાન્ત 
ઇડા ૨, વાસી પાઊને। છુડેલે ત્રોડેો ભુકે! (૦? 
ને પાઉની કીરીમ કેહછે તે ) અને ન્તે પાઉની 
કીરીમ નહી મલે તો ધઉનેો મ્રોડેો રવો લેવે. 
એને ખનાવવાની રીત--જભને પાણીથી ધોઈ 
શાક કરવી. પછી તેને ત્રોડા પાણીમાં બાકી કા 
હાડવી. પછી તે બાફો કાહાડેલી ભની ઊપર 
ધી બધું ચામડું કાહાડી નાખવું. પછી તેને ઉ 
ભા ચીરી તેમા ઉપલે। બધા મસાલો નાખી મ 
લવી દેવે।. “યારે જમવાનો વખત થાચ તેની 
૧૫-૨૦ મીનીટ અગાણુ રેં આમેલી જીભને પાં 
ઉતા ભુકે। ચોપરી ડોહોાવેલઃ ઇડામા બોરી કા 
હાડી કહરાઇમા ધીમા લાલ તલવ।! મુકવી. નલી 
એનું પર તલાઈનૅ લાલ થાય કે તવાથાએ અથ 
વાથ્ચમચથી બીન્ડુ પર ફેરવી નાખવું. ન્યારે 
ત પણ્‌ તલાઇને લાલ થાય ૨ કાહાડીતે રકાબી 
મા મુકવા. એ પરમાણું અકેક જીભત તી કાહુ 
ડેવી. એટ્લે બચરાની જીભના કટલેસ થયા, 


૧૧૪. ડલેજીના કટ્લેસ--બકરાન! કલેન્ 
નૅ શારી પેઠે પાણીથી ધોઈને એક તપીલીમઃ 
નાખી તેમા પડું પાણી કેડી ચુહુલાપર બાફવા 
મુકવી. ખાકફતી વખતે તૅમાં જરા નીમક નાખ 
નુ". જયારે ક્લેજી બરાબર બકાઈને તરમ થાય 
કે તપીલીને ઉતારવી, પછી એ ખાક કાહા)ડલી 
ક્લેજની છરીથી કરી પાટલી લાંબી સલેસ કાપ 
વી. એ પરમાણે તે ડલેજની બધી સલેસોા ડરવા. 
પછી એક તપીલીમાં જરા ધી નાખી તેમાં અર 
ધો. કાદો જણે! કાપીને લાલ વઘાર :ર્વે1. પછી 
તેમાં આદુ લસણુના છુડેલો જરા મસાલો ના 
પી ચમચથી મેલવીને તેમા ક્લેજની ખધી સલેૅ 
સો નાખીનૅ ચમચે કરી મેલવી દેવી. પછી તેમા 
જરા પાણી રૅયીને રાંધી કાહાડવી. પછી તેમા 
થી કલેજની એકેક સલેસ લેઇ તેના બેક પર ઉપર 
જરા દરૅલા મરી, તથા સુકા મરચાની બ્રુઝી અથ 
વા છુંડેલા મરચા કે!ઠમીરના મસાલાને રશ લ 
ગાડી, ધઉનો રવે। બેઉ પરે ચાોપરી પઆોાહેોવેલા 
ઇડામા ખોરી કાહાડી કહરાઈમા અથવા પેણ્‌ા 
મા ધીમા લાલ તલી ડાહાડવી એટલ્ષે ક્લેઃના ક 


કટલેસ થષૅ।.. એ પરમાણે બધી ' ડલેછની સલૅસ 
ને તલી કાહાડેવી. 


ાાઉ#િસિંંદારત: (0. . હેં દર... દાદા, 0: તાકા 


કવાખબ ખનાવવાની રીત, 


કવાબ બનાવવાની રીત. 


૧૧૫૦ ભુજેલા કવાખ--એને સામન- 
નકી ગોશતને। ખીમેો ૨ રતલ, મોડી જણી ડાષે 
લી કેોઠમીર, જીણા કાપેલા ૨ ) મરચાં, આ 
દુ લસણુને। છુ'ડેલેો મસાલો! એક તોલે।, દરેલી 
હરટઢ પાઆ તોલે, દરેલા મરી અરધેઃ! તોલે 
(ને વધારે તીખા કરવા હેય તે મરી જરા 
વધારે લેવા )ે ધાણ્‌। જીરાને મસાલો આશરે એક 
તોલે, જુડણાના મ્રોડા પાટરા, નીમક આરારે અર 
ઘ્વો તોલો. એને બનાવવાની રીત--ખીમે જેમ 
ખારીક છુ ડેલો હોશે તેમ વધારે સાર્‌. પેહેલા 
ખીમામાં ઉપલે! બધે મશાલે નાખી રારીપેડે 
મેલવી નાખવે।. આદુ લસણુનોા ક્ક્ત રરા નચ 
વીને નામવે।. પછી એક સોડ પથરની નીમ | 
એ મસાલે। મારેલો ખીમા નાખી છુંડવેો. પછી 
તેને એક વાસણમાં કાહાડી તરણુ[ચ।ર કલાક શુધી 
આથી મુકવો. પછી ખનજુરીના સોતા લેઈ ઉપર 
થી તેના પાતરા કાહડી ના'ખી છરીથી ઓખવીને 
પાટલા ગોલ કરવા, તથા તેને એક છેડે બારીડ 
અની ડરવી. સોતા નહીં લેવો તો લાહે!2! 
સીક લેવી, તારખાદટ જયારે પેલું ખીમાનું ગાસત 
મસાલામાં અથઈને તેમાં સારો ચીકાસ આઓ 
હોચ તે તેમાંથી થોડો પ્પીમા લેઈ જરા તાડી 
ને! અથવા પાણીને! હાથ લેઈ ગાલ કવાખ ખ 
નાવી પતરાવલ ઊપર મુકી થોડોવાર્‌ ખુલ્લા વ 
ખાતા રાખી થરવા દ્રેવા. પછી પેલા ખન્ઠુરીના 
સેોતતામાં અથવા સીકમાં એક પછી એક કવાબ 
ખોાશવા, પણુ કવાખ ખોસતી વખતે સીકને અ 
થવા સોાતાને જરા પણ ધી લગાડવું નહીં. પ 
છી કોલસાનો ધગધગતો આતસનો ઈ'ગાર પા 
ડતો! અને તેની ઊપર પેલા કવાખના સેતા અ 
યના સૌક્ને ઇતર્ટદી અથવા કરેલને બેઉ છેડે સુકી 
તની ઉપર આતરથી જરાક અતરગ રહે તેમ 
મુકવી કે બ્રુજ્તી વખતે કવા”ને આતશને કે 


લસે। લાગે નહી, અને એક પડ થાયકે બીજું પ | 


ડ ફેરવવું. એમ જરા જરા વારે સોતાને ફેરવ 
ફેરવ ડરતાં જવું કે અંકગમથી ખલી નહીં નય. 
તેમજ ડવાખ બ્રુજતી વખતે તેમાંના ગેોસતનુ' 
પાણી છઠી આતરા ખુન્તઈ નહી ન્રચ તેથી પ' 
ખાએ કરી આળશન વીજ નીઆ કરવે!, જયારે 
કઠવાબ ભુ''તઈને લાલ થાવ કે તેની ઉપર જરા ધી 


ક. --ર-નસાછ--.. ૭... 


વા હોયતો 


[ ૨૫ ] 


લગાડી સોતા અથવા સીકમાંથી એક રકાબીમાં 
કાહાડી ઉપર લીખુ નીચવી ગરમ ગરમ ખાવા 


૧૧૬. તલેલા ક્વાખ--જેમ ઊપર જુ' 
જેલા ડવાખ ખનાવવાની રીત છે ( «ઝુએા નાન 
૧૧૫૦ તેજ પરમાણે બધે સામન લેઈ તવીન 
રીતે ગાસતના ખીસાને મરાલામાં ખુખ આધી 
રાખવે1. બે તરણુ ક્લાક રહીને તે ખૌમામાંથી 
ચ્રાડો મ્રોડો લેઈ જરા ધીને1 હાત લેઈ તેના ગે 
લ કવાબ વાલવા. પછી ચુહુલાપર ક્હરાઈમાં 
કડરતા ધીમાં એ વાલેલા કવાખ બે તરણું સુષી 
લાલ તલવા. એક પર તલાઇને લાલ થાચ કૅ 
ખીજી પર તવાથાએ કરી ફેરવવું. જચારે ખધી 
ગમથી તલાઈને લાલ થાય કે કાહાડીને રડાબીમાં 
મુકવા. એ પરમા!ગુ જેટલા કવાબ ખનાવેલા હે 
ય તેનૅ તલી ડાહાડવા. ને થોડા કવાખ બનાવ 
બેડા ગોશતનોા ખીમે! લેવો, અને 
તેના જીમાર પરમાણું મશાલે પણુ ઉપર કરતાં 
મ્રોડે। લેવે।. 

૧૧૭-૬૧૮. ખડા દરાખના તથા ૬ 
ડૉના ડવાખ-ગોસતને ખીમા ખપ પરમા 
ગું લેઇ તેને મરાલામાં રારી પેઠે ખે તરણુ ડલા 
ક આથી રાખવે।. પછી ખદામની છોલેલી ખીજ 
ના નાઢલા ક્ટકા કરી ધીમાં લાલ તલી ડાહાડ 
વી તથા થ્રોડી દરાખને પણ્‌ ધાૉમાં તલી ડાહાડ 
વી. પછી એ આયશેલા ખીમામાથી ડવાખ ત્ટેટલેા 
ષે!ડો હાથમાં લેઈ તનું કુલ્લું બનાવા તમાં પે 
લી તરેલી બદ્દામ દરાખ થોડી સુઝી ગાલ ડવા 
ખ વાલવા કે તેમાં મુકેલી ખદ્દામ દરાખ દેખા 
ય નહીં. એ પરમાણુ તે ખૌમાના નેટ્લા ડવા 
ખ થાય તેટલા બનાવવા. પછી ચૃહુલાપર ડહરા 
ઇમાં કડરતા ધીમાં એ વાલેલા ડવાખ મુજી બેફ 
પર લાલ તલી કાહાડવા, એટલે બદામ દરાખ 
ના ક્વાખ થયા. નો બદ્દામ દરાખને બદલે મર 
ધીના ખાફેલા ઇઈ'ડાનેો એક ક્ટકો તેમા મુકવા 
લીને તલી કાહાડશે તો ઇડાના કવાબળ ધરશે. 

૨૨૯૦ ચારેલી પસતાના ડવાબ-? મ 
ઉપર ખદામ ૬દરાખના કવાબ ખનાવવાની રત 
છે (“તુઓ ના૦ ૧૬૭) તેજ પરમાણુ એ ખના 


| વવા, પણુ એમાં ક્રક એટ્લે।જ કે ખદ્દાસ ૬ર” 


ખને ખદલે' ધીમાં તરેલી ચારેોલી તથા 
કેઈ ઉપલી રીતે ખનાવે।, 


પજ 


([ ૨૬ ] 

૧૨૦-૨૨૨-પટેટાનતા કવાખ તથા પટે 
ટા ઇ'ડાતા ક્વાખ-૧) રતલ પટેટાને પાણા 
'માં નશમ બાકી કાહાાડવા. પછી તેને છેલી છા 
લ કાહાડીં નાખી ગરમ ગરમ હેોએ તેટલાજ 
“ટ૧છાંથા છુટા માવા જેવા કરવા. પછી તેમાં 
4૪ નામખ, અર્ધુ' ખમનેલું નજઅએક્લ, જરા 
કરલા મરી અને મરધીના ૪) તાન્ન ઈડાની ક્‌ 
કત દાલ નાખી સારી પેઠે મેલવાને એકરરા કરે 
પખો તમાંથા થોડો થોડે લઈ તેના નાઢલા ગા 
ત ઠકવાબ વાક્ષવા. પછી તેને પાંહનો કોરીમ અ 
ધતા રવામાં ગબડાવી, દોહે।ાવેલાં ઇ'ડામાં બોરી 
કાહાડાં કહરાઈમાં બુદતું ધી નાખી તેમાં લાલ 
ત્તશી કાહાડવા એટલે પટેટાના કવાખ થઆ. નન્‍્તે 
મસલેૅલા પટેટામાંથી થોડો હાતમાં લઈ વચમા 
“ખારા ફરી તેમાં ખાફેલાં ઇડાંનાો કાપેલેો એક 
કહે! સુકી, ઇડું' જણાએ નહીં તેમ વાલીને પાં 
ઉન કીરીમ તથા ડોહોાવેલાં ઇડાંમાં બારી ધી 
માં તલી કાહાડશે તો પટેટાના ઇડાતા કવ! 
બ ધરશે, 

૧૨૨, પોચા (આદુ થગરના) કવાખ- 
'પોણિ। રતલ ગોસતને। ખોમાં લઈ એક વાસણુ 
“માં નાખી, જરાક નીમખ, જરા મરી, જરાધા 
ણુ। જીરાનો મસાલે। વગેરે નાખો તેમાં સારી 
પેઠે આથી મુકવો, તથા તેમાં ૧ પટેટાને જીણુ। 
કાપી નાખવે।. પણુ એ ખીમેો આથવામાં આ 
દુ મુદ્દ લેવુ' નહો. પછી તપીલીમાં ધી નાંખી 
“તેમાં કાંદિ અરધો! લાલ કરી આશ્રેલે। ખીમા ના 
ખો ચમચૅ ફરી મેલવી દઈ જરા પાણી રેડી, 
ખીમાને અચકચરેો શ્કે। જેનો! ચેરવીને ચુહુલા 
પરથી ઉતારવો. થડા પડેને પથરના પાટા ઉપર 
એ ખીમાને પીસી નાખવે।ા, પછી તેમાં મરધી 
ના તાન્ત' ઇડાની દાલ મેલવી દેવી (સફેતી કા 
હાડી નાખવી. ) પછી ક્વાખ વાલી ખુડતા ધી 
માં તલી કાહાડવા. એટલે ષોચા કવાખ થયા. 


ઉર્‌૩. ખાટાં મીઠા કવાબ-પાઆ રતલ 
3ાસતનો ખીમા લઈ તેમાં ૪રાક નીમખ, જરા 
દરંલાં મરી, #૪રા ધાણા જીરાને! મસાલે! અને 
ને તીખા કરવા હોએતોા છણું કાપેલું મરચુ 
 જઠમીર નાખતાં શારી પેઠે આથીને રેહવા દેવે।, 
પછી ખાધાનો ભખત થાએ તેની ૮-૧૦ મીનીટ 
ચ્પત્રાઉ, એક ખાટાં લીંષુને કાપી તેનો રસ 
આઓપામાં નોચવવે,, તથા તેમાં થોડી ખાંડ ના 


કવાખ બનાવવાનો રીત. 


વી, તથા ધીમાં તરેલો એક પટેટ લઈ તેને 
ભાંજી ખુખ ખારીક કરી તેમાં નાખવે। તધા ૨) 
તાન્ન ઇડાંની દાલ નાખી ખીમાને સારી પેઠે 
સેલવી એક રસ કરવે।. પછી પેલા ખીમામાંથા 
શ્રાડો મોડા લઈ તેના ગોલ કવાબ વાલી પાંફ 
ના ભુકામાં અથવા ધઊના રવામાં લપેતી, ડોહે। 
ત્રેલા ઈ'ડાંમાં બોરી કાહાડી કહરાઈમાં ધીમાં 
લાલ તલી કાહાવા, એટ્લે ખાટાં મીઠા કવાખ થયા, 
૧૨૪. સમરધીંના કવાબ-એનો સામન- 
સારી ફ્રબેદ્દાર મશધી 9, જરા નીમક, દરેલી 
હર૩ બે આની ભાર, છુડેલું ચઅદુ લસણુ અર 
પ્રો તોલે, ધાણા જરાનેો મસાલે। અરારે અરે 
તોલે, દરલા મરી આરશારે અરધે। તાલે, મોડુ 
જીણું કાપેલું” કોઠમીર મરચું, કુડણાના પ-૭ 
પાતર? એને બનાવવાની રીત--મરધીને કપા 
વી ગરમ પાણીમાં બોલી કાહ! સમારીન તેના 
કટકા કરવા, હવે એ જે એક મરધી કહેલી છે 
તે એટલી આખી મશર્વી કવાબ બનાવવામા! આ 
વતી નથી, પણુ એ મરધીના કટ્કાઓઆમાંથી મા 
તર માસતા ભરેલા કટકા જેવાકે 'મર્ધીનું સાનુ; 
તથા તેની બે તાંગ લેઈ પાણીથી ધોઈ કાહાડ 
વી. પછી તેમાંથી તેના હાડકાં કાહાડી નાખી 
કૃક્ત ગોસત કાહાડી છુડાને ખીસે! કરવો. પછી 
એઓ ખીમામાં ઊપલે। બધા મસાલો તાખી સારી 
પેરે થોડા કલાક ખુબ આધથી.રાખીને તેના ગા 
લ કવાબ વાલવા. પછી કહરાઇમાં ધી નાખીસુ 
હુલાપ્રર મુકી ગરસ ૨ર૬ુ. પછી તેમાં એ કવાબ 
મુકી બે પર તલી કાહાડવા. એટલે મરધીનવ 
તલેલા કવાબ થયા, તથા મરધીના જે ખાકો 
કટકા રહેલા જે તેને નએેઈએ તા એક ન્તુદી તપી 
લીમાં ખારી રાંધી ગહાડા અથવા તરકારીમાં 
રાધે એટલે એક મરધીમાંથી બે વાની થશે. 
૨૧૨૫-૨૬. સરધીના બદામ દરાખતા 
તથા ઈડાના ડવાબ-જેમ ઉપર મરવોના 
તલેલા કવાબ બનાધવાની રીત છે (જુએ નાન 
૧૨૪ » તંજ પરમાણું ખધો સામન લેઈ ઉપલા 
રીતે અ કવાબ ખતાવા તલી ડાહાડવા, પણૂ 
એમા વધારે એટલું”૪ ક કવ્ાબ વાલતી વખત 
તેનું કુલ્જૂ' બનાવી ધીમાં તતી કાહ'ડેલી ખદ 
મ તથા ૬રાખ થોડી માડી તેમાં મુધી વાલીન 
ધીમા ઉપજ્ઞી રીતં તલી કાહાડવા. એટલે બદામ 
દરાખના મરધીતા કવામ થયા, નત ખદામ દરા 
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ખને બદલે ખાફેલા ઇડાનેો એક કટકે તેમાં મુ 
૪ વાલીને તલી કાહાડરેો। તો ઇંડાંતા મરધીના 
કંવાબ થશે. 

૨૬૨૭. કેલાના કવાબન-્વશઇગરાં પીલી 
છાલના તલવાના ર-૩ મે।હોતા પાકા કેલાને 
આખા છોલી પાણીમાં નરમ ખાફી કાહાડવા 
"પછી તેને કરછીથી છુંદીને માવા જેવાં નરમ ક 
રવા. પછી તેમાંથી થોર થોર્‌ લઇ તેનાં કવાખ 
જેવા ગાલા કરી કહરાઇમાં ધીમાં લાલ તલીકા 
હાડવા, એની ઉપર ખાંડ લભરાવીઆથી વધારે 
સવાદ આપરે. 


૧૨૮. શામી કવાખ-ગોાશતને ખારીક 
છુ“ડેલે ખીમે। અરધો! રતલ લઈ તેને મશાલામાં 
શારી પેઠે આથવે।, પછી તેને શુકે। જેવે1 રાંધી 
ને ઉતારવે।, પછી એ રાંધેલા ખીમાને રનત પ 
થરના પાટા ઉપર નાખી ખુખ ખારીક પીરાવે. 
પછી તેમાં ચણાનો બેરી! આટા તથા એક તા 
જી ઇડું નાખી જરા તીખારા તથા ખારાશ ચા 
ખી ખીમાને સારીપેઠે મેલવી દેવે1. પછી એમાં 
શી શ્રોરો ખીષેો હાથની ઉપર લઈ આંગલાથી 
થાપીને ર્પીયાના જેટલી ગોલ પોહેરી તાંકલી 
એ। કરવી. એ પરમાણે ખંધા ખૌંમાંની ર્‌પીયા 
જેટલી તાંકલીએ કરી ખુમચામાં છુટી છુટી પા 
યરવી તથા થોરી બદામની ખીજ, પસતા અને 
ચારોલીને ગરમ પાણીમાં નાખી ઉપરથી છલ 
તાં કાહાડી નાખી છુંડીને ધણીજ ખારીક કરવી. 
પછી પેની ખૌીમાની એક તાંક્લી હાથમાં લઈ 
તેની વચમાં છુ ડેલી ખદામ વગેરે નરા મુકી, તે 
ની ઉપર ખીમાની ખીજ તાંક્લી ઢાંકી ખાજુથી 
ત્તેની ફરતી કે1૨ દાખવી. પછી પેણ્‌ામાં ધી ના 
'ખી ડકરાવીને તેમાં લાલ તલી કાહાડવી એટલે 
રામી ડકવાખ થઅ।. 


૧૨૦ સાખણના ડવાખ-સાર્‌ તાજુ 
ગામથી કઠણુ માખળ્‌ આરારે અરધો શેર લેવુ 
પછી એક વાસણમાં થોડા સેન્ત આઈસની અ' 
દર એ માખણુને મુકી રાખવુ'. જેથી માખણુ વ 
ધ્રારે કઠણ રૅહુરો. પછી ૧) રતલ સારા પટેટા 
ને આખા છોલીને પાણીમાં ખાફી કાહાયી એક 
વાસણુમાં નાખવા, પછી તેને કરછીથી છુ તે 
માં જરાક નીમખ, દરેલા મરી અનેતાનન ઇ'ડાં 
ની ૨) દાલ નાખી સારી પેઠે મસલીને એકરરા 

કરવુ. પછી એ મસલેલા પટેટામાંથી મોડો થો 


[૨91] 


રા લઈ તેનુ કુલ્લુ કરી પેલા મા"ખખુમચી પૈડ: 
ડું માખણુ લઈ ગોલ દડા જેવુ કરી એ માખ 
ણુને। ગોલે। પટેટાના કુલ્લામાં મુદી તે દેખાય ન 
હી તેમ પટેટાને ગોલ ડવાબની કાની કરી તેને 
પાંઊ'ની કીરીમ લગાડી ડોહ્ાવેલા ઈ'ડૉમાં સારી 
ફાની ખોલી કહુરાઈમાં કકરતાં ધીમાં મુકી તલી 
કાહાડવા. એને માખણુના પાટીસ કરીને #હે 
છે. (તુએ એથલ આપેલી બીજી રીત ના૦ ૧૩૦) 


૧૩૦. બીજી રીત-ઉપર પરમાણે (૭ જો 
ના1૦- ૨૨૯), મા"ખખગુ લઈ તેને આઈસમાં ખ૭ુ' 
કઠેણુ બાંધવુ. પછી તેના ગોલ નાઢલા કવાખ 
વાલી સફેદ પાંઉની ઝીરીમ લગાડી ઇમાં બે 
રવા. પછી ક્રીથી ષીરીમમાં બોરી ઇ'ડું લગાડ 
વુ'. એ પરમાણે ૪ીરીમ તથા. ઇ'ડાંતા 5) ગલેષ 
કરી કકરતાં છુડતા ધીમાં નાખી લાલ થાયક*ે 
તરત કાહાડીને ચાંનીમાં મુકવા. એટલે માખણ્‌ 
ના ક્વાબ થઆ. 


૧૩૨. ખતાઈ ડવાખ-અરધે। રતલ ગે!સ 
તને! ખીમે। લેઈ તેમાં જરા દરૈલા મળી, ૦૪૨: 
ધાણુા। જીરાને! મસાલે।, ખો।ખર્‌' કીધેલું જરા ૬ 
રૂ', જરા નીમક, બે તરણુ છુડેલી એલચી અને 
ચાર્‌ પાંચ લવ'ગ, જરાક કેશર અને આદુ લસ 
ણના છુડેલા મસાલાને1 જરા રરા અને છુ'ડેલે 
જરા કાંદો નાખી શારી પેઠે મેલવીને ગોડ વાર 
આઠી રાખવુ'. પછી બદ્દામની છે!લેલી ખીજ એ 
ક તોલે! લેઇ તેને છું'ડીને ખુબ ખારીક કરવી. 
પછી એ છુ'ડેલી ખદદામમાં દહીનેો મમે। આશરે 
એક તોલે નાખી મેલવીને ખૌમામાં નાખી બ 
ધાને મેલવીને એકરરા કરડ. પછી તેમાંથી મ્રે 
રા થ્રાડો ખીમો લઈ તેના નાઢલા ગોલ કવાબ 
વાલવા, વાલતી વખતે જરા ધીને! હાત હેતા 
જવુ. પછી એ વાલેલા કવાખને ધીમાં લાલ ત 
લી કાહાટી એક કાચની રડાબીમાં ખધા કવા 
ખ મુડવા. પછી બે તરણ્‌ ખાટાં લીંખુ'નેા! રશ 
ડાહાડી તે તલેલા ઠવાખબની ઊપર રેડીને તેમાં 
ખરમોટવા એટલે ખતાઈ ઠવાખ થયા. 


સાકાણતનાક#વબાળલાબ મા હી કુક ટિન ખઈ ૪ 5-૦૦" અઇઅકળમવાનુસઉક 
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૧૩૨. ફર૨ાઇ ચાપ--એે ચાપ ખનાવવા 
ને વાસતે ગરદનતુ' અથવા બાવરાની કાકરના * 


[ ૨૮] 
ગોશતની ભરેલી બખબે પાંસયી વલગેલી રાખી 
સાંધામાંથી કટકા કાપી કાહાડવા. પછી તેને 
પાણીથી ધેોઈઈ કાહાડવું', પણુ કેટલાક લેકે ગે 
શતને ખુખ ચોલી ચોલીને ધોચ છે તેમ નહી 
ધોવું 9મકે એથી ગોરાતતી લેહજત ઓછી થા 
ય છે પણ પાણીના વાશ'શુમાં નાખી છબછખડા 
વી કાહાડવું, પછી એક વાસણૂમાં ધોયલુ ગોાસ 
ત નાખી મશાલામાં તરણુ ચાર ક્લાક ખુખ આ 
થી રાખવુ'. (“એ એ ગોારાતને આથવાને। મ 
રાસે! નામ ૮૮) પછી જવારૈ ખાધાતે વખત 
થાય તેની વીસ પચીસ મીતીટ અગાઊ એક પે 
ણુાામાં ધી નાખી તેમાં એ આશેલા ચાપને લા 
લ તલી ઠાહાડવા. ને એને શવાટદાર કરવા હે। 
ચ પ એ આગેલા એકેક ચાપને તલ્તો વખતે 

ઉની કીરીમ થ્રોપરી દોહેવેલા ઇડામાં બોરી 
પ પછી તળરેો તો. ખાધામાં વધારે રા 
વાદ આપશે. 


૧૩૩. ગરેવીના ફૂરાઇ ચાપ--૪ેમ ૬પ 
ર કરાઇ ચાપ ખનાવવાની રીત છે ( #ડ૩ુઓ ના૦ 
૧૩૨૦ તે” પરમાણે એ ચાપને તલી કાહાડી એ 
ક તપીૌલીમાં મુકવા. પછી ખારા ગોરાતનેો ૨૨ 
તેમાં મેઈડ! રૈ ચુડુલ્ષાપર મુકવી. ડકર્‌ો પરે કે 
આતશના ઇગારપર રાખી ઉપર વેલાતી સાસ 
છાંઠી રકાબૌીમાં કાહાડી તેઝલપર મૈ!।કલવા. એ 
ટલે ગરેવીતા ફ્રાઈ કીવૅલા હાડી ચાપ થચા. 
ને વેલાતી સાસ નહીં હોય તે! તેને ખદલે એ 


ક ગતલાસ સોજે સરકો લેઈ તેમાં ગેડી ખાંડ 
નાખી ડોળુવીને તેમાં રેડવે. ને ખારા ગોરાત 


નો રશ નહી હોય તે થ્રેોડા ધઊના આટાને 
એક વાસણુમાં નાખી તેને જરા ધીમાં સેકી લાલ 
કરી ચુલા પરથી ઉતાર્વે।. પછી અરધો કાંસી 
એ ખુખ ક્કરતાં ગરમ પાણીમાં જરાક નમક, 
દરેલા મરી અને ધાણ્‌ા જીરાને! દરેલેો મરાલે 
“રરા નાખી પેલે! લાલ કીધેલે આસા તેમાં ન. 
ખો ખધાને સારી પેઠે મેલવીને ચુહલા પર મુકી 
એક કકશે પરેકે ઉતારી પારી તરૅલા ચાપની 
તપીર્લામાં રૈડી દેઇ ઇગાર પર રાખે।.એટલે ખા 
ર! ગોસતનઃ રશની ગરજ ચશારરો. પછી ઉપર પ 
રમાણે વેલાવી સાસ અથવા ખાંડ ડોહેવેલે સ 
રકે। રેડવે1. 


૨૧૩૪. વેગણાના ભુ'જેલા ચાપ--૨૬) 


મુમરાં વેગણુાને છેલીઅ વગર એકેક વે'ગણુા 


દ ર ઝિિિયી યા ્તાકતતાામનતશારપળસનરનાવતારાળાસળાતધરતાસરાસઇતતાામપા- જસાતવાાતાાવસાાઈસારન-ણઇનકતતાણીખસનાસાાતાતણણબય0ગિળરોલાસણિણમાસીવરુમભજનાણતતાત9,તાલપાતઇલાઇબખનતાસાઇન._... ન /. _-.તરાલાભ્રભાણના ળતા ડગ કમમિઝ સાહસના ાલયશઇનાડ તાકા તાતા તલત તતા તાન... “સતતા. 
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ના ખબે ઉભાં ચૌરીઆં કરી પાણીમાં ભીંજવી 
રાખવા. પછી જીર્‌ અરધેા તોલે, લીલાં મરચાં 
૪)» નગ, કોઠમીરની જીરી ૨,આફદુલસણુ પાઆ 
તોલે, તથા ઠટીઆ કાહાડેલી સમારેલી આમલી 
અરધો તોલે. એ બધા મસાલાને પાઢા ઉપર પી 
સી બારીડ કરવે।. પછી વેગણાના ફારચાં ઉપર 
છરીથી આરા અવરા ચોખા મુખી તેની ઊપર 
'પીસેલેો મસાલે! લગાડવો તથા અરધો તોલે 
દરેલા મરી, અરધેઃ તોલે દરલી હરઢ અને અ 
રધે। તોલે ધાણા જરાતનો મસાલો લગાડવે!. 
ઉપર ડહેલેો ખધેો મસાલો વેગણાના ડાપેલા 
ભાગ ઉપરજ લગાડવે।. પછી રેલસાને1 ઇગાર 
પારી ઉપર લેહેોઢાોના એક ગલેલ ૩જી તેની 
ઉપર વેગણૂાના ક્ારચાં મ્ડવાં. પણ્‌ એવી રીત 
મુક્વાંહકે છાલવાલુ' પર ગલેલ પર રહે. પછી ઉષ 
ર તરાંખાની રકાબી ધૉછી આશર ૨૦-9૫ મી 
નીટ પછી ઉગારવી, પછી એ! ડૉસીઅ માં નવ 
યાંક ધા રેડી ગરમ કર્‌વુ અને મરધીના તરણ 
ચાર પીછ્ઠોને તેમા શાથે બોલી પીછે પીછે વેગ 
ણની ઉપર ધી લગાડવું. પછી પાછી રડાબી 
ધાક આશરે અરધા ડ્લાક રહીને ગરમ રકાખી 
માં ડાહાડીને સૃક્વા એટલે જે'ગાણાના ભુ ::1 
ચાપ ષધઆ. પણ એ વેગણા ભુજતી વખતે 
તલીએ બલીનહાં નએતેની સભાલ રાખવી. 


૧૩૫* શલી ચાપ અથવા ખોટી ચાપ 
--પાઆ રતલ નકો ગારાતની જણી «ગી બે 
ટીઓ કરવી, તથા એક અથવા બે સારા પટેટા 
ની જીણી રલીએઓ કરવી. પેહેલાં ગોસતની બો 
ટીને જરા નીમખ, નરા દરેલાં મરી, જરા ધા 
ણૂા। જીરાનો મરાલે અને છુડેલાં આદુ લસણુ 
ના જરા રશમાં ૨-૩ ક્લાક આથી મુકવી, ખ 
નાવતી વખતે પેલી પરટેઢાની શલીને તેમાં મેલ 
વી નાખવી. તથા એ ખધામાં એક ઇડાંની દાલ 
નાખી મેલવી દેવી. પછી ખુતારાની નવી શલી 
અથવા ખાંખઝૃુનતી શલીએ લઈ તેતા ચાર અથવા 
પાંચ આંગલ લાખા ડટકા કરવા. પછી એક શ 
લી લઈ તેને એક છેરેથી ગોસતની એક બોડી 
ખોાશવી. પછી તેની ઊપર એક પરેટાની શલી 
ખાચશીને ફરી ઉપર ખોટી ખોશવી. એ પરમાણે 
અવાર નવાર એક બોઢી અને એક પરેટાન શ 
લી ખોરાવી. એ પરમાણે જેટલી શલીએ ખના 


વવી હોએ તેટલી તઇઆર કરવી. પછી એ ખો 


ચાપ બતાવવાની રીત. 


ટી તથા પટેટા પોએલી બધી રશક્ષીઓને પાં૯ં 
કરીમ અથવા રવે। લગાડી ડોહેાવેલાં ઇડામાં 
ખેો।!લી કહરાઈ અથવા પૅનામાં બડતુ ધી કકરા 
વી તેમાં તલી કાહાડવી, પછી રકાખીમાં રાલી 
સુધાં ઝુકીને ટેબલ પર મોકલવી ખાતી વખતે 
રાલીમાંથી કાહારીને ખાવી. એને રાલી ચાપ ક 
રીને ડહે છે. 

૧૩૬, શલી ચાપનો શાહાસ--ઉપર 
જે શલી ચાપ બનાવવાની રીત છે ( જુએ ન1ા૦ 
૧૩૫૩) તેન પરમાણે બનાવીને ધીમાં તલી કાહા 
ડવી. પછી ખાધાની પાઆ ડકલાક અગાઉ એ 
તરેલીં શલીઓને એક તપીલીમાં નાખી ગરમ ક 
કવી. પછી એક પેઆલામાં મોડો શારો સરકે 
રેડ તેમાં એક ઇડું ડોહેવીને જરા ચોખાને 
આટે નાખી મેલવલું. પછી એ ઇ'ડુ' ડોહે।વેલે। સર 
કે। રાલી તપીલીમાં ઉપરથી રૈડી દેવે! અને જે 
વો ફકરો પરવા આવે કે તપીલી ઉતારી પાર 
વી એટલે સલી ચાપનોા સાહાસ થયે. 


૧૩૭. ગરેવીનાં શલીં ચાપ-૧પર જે 
શલી ચ!પ બનાવવાની રીત છે. (શુએ! ના૦ 
૧૩૫ ») તેજ પરમાણે ખનાવી તલી ડાહાડવી. 
પછી પેણામાં મુકી ખારા કીધેલા ગોશતનો રરા 
એક પેઆલુ તેમાં રેડી ચૃહુલા પર મુકવે।. ગપેક બે 
કક્રા પરેકે ઇંગાર પર રાખી તેમ! «7ર વેલા 
તી શાહાશ છાંઢતે।. ને વેલાતી શાહારા નહીં 
હેએતે। એક ગત્તાસ સારે સરકે। લેઇ તેમાં થે 
ડી ખાંડ ડોહેવી નાખી તેમાં રેડશે તા વેલા 
તી સાસની' ગરન સારરશે. 


૧૩૮* શલી ચાપને। પાટીએ-ઊપર્‌ ૫ 
રમાણે (જીએ નાન ૨૩૫ ) બુતારાની નવી શ 
લીમાં ગારાતની ખોટી તથા પરેટાની શલી અ 
વાર નવાર ખેો।શવી., એવી રીતે ખધી રાલી તઇ 
આર કરવા પછી એક તપીલીમાં નવટાંક ધીમાં 
કાંદાનો વધાર કરી તેમાં જીણું કાપેલુ' મરચુ 
કૈઠમીર નાખી ચમચ કરીને «રા હરહઢ ના”"ખ 
વી. પછી પેલી ગોસતની ખેોટીની શલી નાખી અર 
ધા નાલીએરના ખમણતું દુધ અરધો શેર કાહા 
ડી નેં તેમાં રેડગુ'. જયારે ચરવા આવે કે જરા 
આમલીનું દોહે।રૂ' કરી તેમાં નામવુ. જયારે પાણી 
અરીને «૦ર શકું જેવુ થાએ કે ઉત્તારવુ 
એટલે રાલી ચાપને। પાટીએ થયે, 


[ ર૯ ] 


૬૩૯ શલી ચાપતે। ફરાઝ દરશતુ-જેમ 
ઉપર સલી ચાપ બનાવવાની રીત છે. ( “આ 
ના૦ ૧૩૫) તે પરમાણે ગેો!રાતની છાગી જણી 
બાટીઓને ઊપર પરમાણે મશાલામાં આથવી, 
અને એક બે પટેટાની શલીઓ ડરવી, તથા એક 
રતાલ્ું ડણુનૅ છોલી તેની પણ જણી રાલીએ ક 
રવી, તથા એકકાચી કરીને છેલી તૅના પણુ છણ્‌ા 
પતલા કટકા અથવા રાલી કરવી. પછી ખુતાશાની 
૧૬ આંગલ લાંબી રાલીના ડટ૬। લઈ બનાવતી વ 
ખતે એ તરડારીના કટકા ખબોટીમાં મેલવી દેઈ તે 
માંધી અવાર નવાર શલીની અદર ખોરશવા.ચા 
ને એડ ખોટી ખોથી પછી પટેટાની રાલી ખો. રાવી. 
પછી પાછી ખોટી અને વે'ગણાની રાલી ખબોરાજી, 
એપરમાંગે અવારનવાર ખો?! પાંઉર્ની કીરી 
મ અથવા રવે। લગાડી દોહેવેલાં ઇડામાં બારી 
પેણામાં અથવા કરાઈમાં ધીમાં તલી કાહાડવી 
અનં રકાખીસા મુદ ટેખલ પર્‌ સૈ];ડલવી, ખાતી 
વખતે શલીમાંથી એકેક કાહાડીને ખાવી જેથી 
ખાધામાં “જુદો ન્તુદો રાવાદ લાગરી. 

૧7૦. ખરેડ ચાપ-ગોસતના નાટલા કટ 
લેરા ૩) અથવા ૪) ખનાવી તેમાં જરા નીમખ, 
દરેલા મરી, ધાણા લરાંના મહાલે, જરા હર 
ટે અતે છુડલાં આદુ લડાણુને રરા નાખી ર્‌-૩ 
ક્લાક શુધી તેમાં *થી મુકે. પછે પેર્તનતુ એ 
ક વારી પાંડુ લઈ તેની કટલેરાના નન્‍ેટલી પોણા 
લી પાટલી ડાતરીઓ ડાપવી. અને એ ડાતરી 
ઓન ગાશતની ગરેવીમાં અથવા ન્તે ગરવી નહીં 
હોએતેો દુધમાં જરા ખાંડ મેલવી તેમાં જરા 
જરા ખોરી કડાડવી. (છેક ભીંજવી નડાં ડહાડ 
વી.) પછે એક કાતરીને હાત ઊપર મુકી તેની ઉ 
પર પેલે! આથી મુકેલો એક ક્ટ્લેશ મુકી ખીજ 
પાંઉની કાતરી ઉપર દાખી (વલગાવી) મુકવી. 
જનો પાંઉની કાતરી ઉપર નહી વલગેતે। જેમ પાં 
ઉની ઉપર જેલી લગાડીએચ તેમ ઇંડાની દાલ 
લગાડીને પછે ઉપર દાખવી. અથવા શુતરથી શે 
હેજ બાંધવી પછી પાંકોની કીરીમ તથા દોણહેને 
લુ' ઈડું લગાડી ખુડતા ધીમાં લાલ તલી કાહા 
ડવી. એટલે ખરેડ ચાપ થઆ. 

૧૪૨. ગરેવીના ખરેડ ચાપ--$ાપર્‌ 
પરમાણે બરૈડ થાપને તલો કાહાડવા (જીએ ન1૦ 
'૧૪૦) પછે એક પેણા।માં ખારા ગોરાતનેો રશ આ 


શરે 1) ષેઆલુ રેડી ગરમ કરી તેમાં એ તરે 


[ ૩૦] 
લાં બરેડ ચાપ મુકવા, તથા એક ગલાશમાં થે! 
ર1 રારકે। અને ખાંડ દોહેવી. તેમાં રેડશું, તથા 


જરા ગોાલાખ અને શેરી વાઈન છાંટી ઈ ગાર પઃ 
૨ રાખીને રકાખીમાં કાહાડવા 


૧૪૨. ભુ'જેલા બરેડ ચાપ--એ ચાપ 
ઊપર પર્માણે તઈયાર કરવા (જીએ; ના૦ ૨૪૦) 


એમાં કરક એટલેજ કૈ ચાપને તલવાને ખદલે | 


એક રોજી લેહેહઢાંની ગલેલ ઊપર કેલનુ પાતર્‌ 
પાંથરી તેની ઉપર ધી ચોપડવું. પસે તેની ઉપ 
૨ ઉપલા ચાપ આરાતેથી મુકવા, અને તેની હ 
પર ધી લગાડેલુ' ખીજી' કેલતું પાતર ઢાંકી ઉ 
પર હલછી રકાખી (પતરાંની) ઢાંકવી. પછે ગલે 
લતે ડાહાડી રાભાલથી ઊ'ચક્ટી રારા કે।લશાના 
ઇ'ગારપર સુકવી, પર ફેરવતી વખતે ગલેલને બા 
હાર કાહાડી સંભાલથી ચાપને ઉઠલાવી પાછો ગ 
લેલને ઇગાર ,પ૨ મુકવી. ભુન્નએને રડાખીમાં 
&ાહાડવા, 


૨૪૩. હુસેની સલીચાપ અથવા હુસે 
ની કવાખ--એને સામન-ગોાસત ૧) શેર, 
દહીને4 મમ પારોર, કાંદા પાશેર, તજને। જરા ક 
યકે।, લવ'ગ ૪-૫, એલચી ૨-૩, કાલા મરી, છુ'ડેલુ' 
આદુ ૬) તેલો, ખોખરા કાધેલા ધાણુ। ૧) તે! 
લે, નીમખ આસરે અરધે। તોલે।. એને બનાવ 
વાની રીત-ગોાસતને કાપી જીણી ખોઢીઓ કરવી. 
પછી પાણીમાં છબછબડાવી કાહાડી તેમાં નીમખ 
તથા દહીંનો મથે અને આદુનેોશશ તીચવી સા 
રી પેઠે ૨-૩ ક્લાક આથી રાખવું. પછે કાંદાના 
નાઢલા ક્ટકાએ કરી ધીમાં તલી કાહાડી જીદે 
શાખવે।. પછે કાંદો તરતાં જે ધી રહીયુ હેય તે 
માં ગોસત નાખવુ. જયારે ગોસત સુકુ જેવુ 
થાય કે ધાણા તથા આશરે અરધો શેર પાણી 
રડી ઈગાસ્ની ઉપર તપીલીને રાખી મુકવી. જયા 
ર૨ ગોાસત નરમ થાયકે ઉતારી પાડવું. પછે ખાં 
ખુન) અથવા ખુતારાની નવી સલી લઇ તેના ચા 
₹ અથવા પાંચ આંગલ લાંખા કટકા કરવા. પ 
છ એક સલી લઈ તેમાં ગાસતની એક બો।ટી ખે 
સવી. પછે તમાં તરેલા કાંદાને એક ડટકે! ખે 
સવે।. બે પરમાણું તે સલી ભરાય તયાં સુધી 
ગાસતની બોટી તયા કાંદાના ક્ટકા ખેોશી ખધી 
સકશ્ષીઓઆ તઇઆર કરવી. પછે તેની ઉપર લવગ 
એલચી તથા તનને। છુ'ડેલે। જ્ુકે મરી લગાડી એક 


ધાષ ખ્નાતવવાની રીત, 


પણમાં ધી નાખી તેમાં એ ગાસતનીઃ સલીએ। 
મુકી' જરા તલી' કાહાડવી. એટ્લે હુરશેની સલી ચા 
પ થઅ। એને હુશેની કવાખ કરીનેખી કહે છે. 
૧૪૪. મલાહીના સલીચાપ અથવા 
“શેની સીંક-મેસત પાઆ ર્તલ. કઠણુ મ 
લાહી પાશૅર, તાજું દૂધ નવટાંક, ખદ્ટામ, પસતા 
૨) તોલા, એલચીદાણ્‌। ખે આની ભાર. પહેલાં ગે 
સતના આસરે એક પઈરા જેટલા પેોહેરા પા 
ટલા કતલેરા કાપી કાહાડવા, પછે તેમાં છુડેકુ 
આદુ લસણ્‌ તથા મરચાને? મસાલો, જરા ધા 
ણુ।. જરાને। મસાલે। અને જરાક નીમખ નાખી 
સારીકાની આથી રાખવુ .તથા ખદામ' પસતાને 
ગરમ પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી શલેસ કર 
વી, પછે ખુતારાની નવી. સલીએ અથવા બાંખુ 
ની સલીએઓ લઇ તેના ચાર અથવા પાંચ આંગ 
લ લાંબા કટ5! કરવા. પછે તેમાં એક છેડેથી 21 
સતની પેલી ડતલેસ જેવી બેોઈઠીએ, પાસવી. એ 
પરમાણે જેટલી ગાોસતની શલીએ।ા થાય તેટલી 
ખનાવવી. પછે એ. બધી સલીઆને એક તધાલી 
માં ધીમા તલવી, તલાઈને લાલ થાય તથા તમાં 
જરા ધી હોયકે તેમાં ઉપલુ' દુબ રેડી આસરે 
૨૦ મીતીટ સુધી રાખવું. જયારે તેમા કરેસ 
આવે કે તેની ઉપર પેલ્ષી મલાહી તથા ખદામ,. 
પસતા અને ખોખરા ષીધેલા એલસીદ્દાણા નાખી 
તપીલી ઉપર ઢાંકણું ઢાંછીને એથે થોડા ઈ'ગાર. 
પર રાખવી ને ઉપર જરા વધારે ઈ'ગાર મુકવો. 
જયારે તેમાંનું દુધ ખલીને જરા ધાહરૂ જેવુ થા. 
ચકે ઉતારડું. એટલે મલાહીતા સલીચાપ થયા. 
૧૪૫. મશાલાના ભુ'જેમા મતન ચાપ- 
ગોસતની કાકરમાંથી ચાપ કરવા. પછે તેને છુ”ડે 
લુ' આદુ લરાણુ, મરચાં કેોડમીર, તથા ધાણુ। ૭ 
રાતને] મરાલે।, દરેલા મરી,દરેલી હરઢ અને જરા 
નીમક નાખી મેલવીને ૩-૪ ક્લાક આથી રાખ 
વા. પછે કોલસાનો આતરા પારી તેની ઉપર લે! 
હે।ઢાની ગલેલ મુકવી. અને તેની ઊપર પેલા મસાલા 
માં આથી રાખેલા ચાપ મુખી ભુ'જવા તથા તેને 
થરાડે મોડે વારે ફેરવવા. તથા પ“'ખાથી આતશ 
ને વીજનીઆ કરવા કે ભુંજતી વખતે ગાસત 
નુ' પાણી છુતાથી આતશ ખુજઇ નહી નચ. જયા 
ર્‌ ખધી ગમથી ભુંજઇને નશમ થાય કે ૨કાખી 
માં કાહાડી ઉપર ધી લગાડવું. એટલે શ્ુજ્લા 
મસાલાના મતન ચાપ થયા. 


ચાપ ખબનાવવાતી રીત. 


૧૪૬, અમથા ભજુજેલા સતન ચાપ- 
“જેમ ઉપર મશાલાના ભુજેલા મતનચાપ ફરવા 
ની રીત છે (જીઓ નાન ૨9૪૫) તેજ પરમાણે 
એ બનાવવા. પણુ એમા કરક એટલોજ કે એ ચા 
પ આથવામાં ઉપલે મસાલે! નહીં લેવેો।, પણૂ 
કૂક્ત છુડેલું' આદુ લસણ્‌ તથા જરાક નીમક ના 
ખી આથીને ઊપલી રીતે ગલેલ પર ભુજ કાહા 
ડી ઉપર ધી લગાડવુ' એટલે અમથા ભુજેલા ચા 
"પ થઆ. 

૧૪૭, તલેલા મતન ચાપ--જેમ ઉપર 
જુજેલા મતન ચાપ બનાવવાની રીત છે. ( જી 
એઓ નાનમ ૬૪૫) તે પરમાણે નીમક તથા આદુ 
લસણમાં ચાપને આથી રાખવા. પછી પેનામાંધી.ના 
ખી તૅબાં એ ચાપને તલીને લાલ કરવા. લાલ 
થાય કે તેમાં જરા પાણી રેડી ઉપર ઢાંદણુ 
'હાંષી ચેર્વવા. ચરીને નરમ થાયકે રકાખીમાં 
ઠાહાડવા. 

૧૪૮, પટેટા ચાપ--એનતો સામન-એ 
'ચાપ ખનાવવાને માટે ઘણું કરીને ગરદનનું અ 
થના ઝુટનું અથવા 'યાવરાર્ના અકરનું ગોસત 3) 
રતલ, રારા મોહોતા પટેટા દોહોર શેર, નવટા 
ક ઉપર ધી, નાહલેો કાંદો 1), આદુ લસણ્‌નો 
છુ'ડલેો મશાજેો આરારે 3) તોલો, નીમક આશ 
ર સવા તોલે, જરા ગરમ મસાલે।. એને ખના 
વવાની રીત-ગોાસતને કાપીને મોહાતા બેટા ક 
'રી તેને પાણીમાં છબછખડાવી ધોઈ કાહાડવા, 
પણુ કેટલાંક લોકો ગોસતને ધોતી વખતે ખુબ 
શોલી ચોલીને ધોય છે તેમ નહીં ધોવું, એવી 
રીતે ધેોયાથી ગોસતનો સવાડ ઓછે! થાય છે. 
તથા ગોસત ફીકાસપર મારે છે. પછી એક તપી 
લીને રાખને કતેરો કરી ચુહુલા પર મુકી તેમાં 
ધી નાખી તરીએ ખબલતાંની આંચ કરવી, ધી કક 
| રૂ કે કાંદાને છીણ! કાપી તેમાં નાખીને લાલ વ 
ધાર કરવો. જવારે કાંદો લાલ થાય કે તેમાં 
“આદુ લસણુ નાખી ચમચથી મેલવીને તેમાં ગે 
સત તથા નીમ નાખી ઉપર તરત ઢાંકણું ઢાં 
કા દેવું, જમા વાર રહી ગોસતને ચમચથી તરાએં 
ઊપર કરી તે ગ્ઝસતનુ પાણી બલવા દેવું. જયા 
રં પાણી ખલીને ગાસત તટરકે તેમાં આશરે શ 
વા શેર પાણી રેડવું. ગાસત કાટવાપર આવે કે 
છેલેલા આખા પટેટ તેમાં મુકવા. જયારે ગો 
સત તથા પડેટા ચરીનેનરમ થાય તથા તેમાં કાઈ 
૨રા નહી જપ કે ઉપર ગરમ મરાક્ષો ભભ્રા 
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વી તપીલીને ઊતારવી. પછી ખાતી વખતે રકાખી 
માં ગોસતનુએક ખોટુ અને ખબે પટેટા મુકી 
તેબલપર મેો।કલવી, એને પટેટા ચાપ ડહે જે. 


૧૪૯ પદેટાના હાડી ચાપ--એને સા 
મન--ગોસતની કાકર ૧) રતલ, ધી આશરે નવ 
ટાંક, નીમક આશરે પાણે! તેલો, મે.હેોતા પટે 
ટા ૨) શેર, આદુ લસણુને। છુ ડેલે। મસાલે। પે 
ણે। તોલે, કાંદો 1). એને બનાવવાની રીત-ગોસ 
તની કાકર્‌ની ખબે પાંસલીનો એકેક ચાપ ઉતા 
રવો. પછી એક પાંસલી ઊપરથી ગેોાસત સોહે 
રીને તે પાંસલી કાહાડી નાખવી અને એક તેમાં 
રાખવી. પછી તે ચાપને પાણીમાં છખછખડાવી 
ધોઈ નાખવા, પણુ કેટલાંક લે।કે્ક ઞોસતને ખુ 
ખ ચોલી ચોલીને ધોય છે તેવી રીતે નહીં ખેદ 
વું કારણુ કે એવી રીતે ધોાથી ગાસતને। સવા 
ડ ઓછા થાય છે તેમજ કફ્રીકાસપર મારે છે. પ 
છી તેમાં આદુ લસણુ તથા નીમક નાખી મેલવ 
વુ. પછી એક તપીલીને રાખને] કતેરે કરી ચુ 
હુલા ઉપર મુકી કાંદાને ધીમાં લાલ વધાર કરી 
તેમાં એ ગાસતના ચાપ નાખી તેનુ' પાણી તટ 
રવા દેવું, પછી તેમાં આરારે સવા ગેર પાણી 
રડવુ અને ગોસત ચરૅને તેમાં કાઈ રશ નહી 
રહેને ઉતારવું. પછી એક ખીજ તપીોજ્ીમાં ત્રેડુ 
પાણી રેડી તેમાં આખા પટેટા નાખી ચુડુલાપર 
નરમ ખારી કાહાડવા, પછી પટેટાને છેલી એક 
વાસણુમાં નાખી કરછીથી છુડી મસલીને માવા 
જેષા કરવા, પછી તેમાં જરા દરેલા મરી, ષા 
ણુ। જીરાને જરા મસાલે! અને એક તાન્ન ઇ'ડાં 
ની દાલ નાખી પટેટામાથી સારી પેઠે મેલવીને મી 
સ કરી નાખવા. એ પટેટામાં ઈંડાની દાલ ના 
ખવાતુ' કારણુ એકે ચાપ તલતી વખતે ફાટી ન 
હી ન્નય. પછી પેલા છુ ડેલા પરેટામાંથી મેોડેોએ 
હાથમાં લેઈ તેને હથેલી ઉપર થાપીન પોહોલે 
કરી તેમાં પેલા ગોસતનો રાંધેલો એક ચાપ સુ 
%્રીવે વાલી દેવે।. પણુ એવી રીતે વાલી દેવે। કે 


સે ચાપના હાડકાને છેરેો છુતો ખાહાર દેખદતે। 


રહુ અને કૃકત ગોસતને।જ બ્રાગ પડેટાથી ઢા 
યલે! રેહ. એ પરમાણે જેટલા ગાોસતના ચાપ હે 
ય તેને પટેટાના ગલેપ આપવા. પછી વાસી પા 
ઉને છુડી તેની #ીરીમ ચાને ભુકે। કરી તે ચાપ 
ની ઉપર લગાડી એક કાંસીઆમાં તાનન્‍્ત ઇડાંને 
હોવી નાખવા અતે એ ડોહેવેલું ઇડુ કીરીમ 
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લગાડેલા ચાપ ઉપર લગાડી કહરાઇમાં ધામાં 
ખેઉ પર લાલ તલી કાહાડવા એટલે પટેટાના હા 
ડી ચાપ થયા. ને પાંઉની કીરીમ નહી મલે તે 
તેને ખદલે ધઊને। રવે। લેવો. 


સનનન-નનનજનાળનનીન કીન જ છાઈ-૩ “.-ત....નથ”*મામાતાઇતવાતાળ? 


ગોસત તથા મરધાનો વાની 


૧૫૦* ખાર્‌ ગોસત--ગને. સામત-- 
ગોાસત ૧ ) રતલ, ધી નવટાંક અથવા દેહોર ન 
વટાંક (એ ગેોસતમાં જરા ધી વધારે હોશે તે 
સાર્‌ થશે. ) આદુ લશણુને। છુ ડેલો મસાલે। આ 

રારે પો! તોલો, નાઢલે! કાંદો 9 ), નીમક અ! 
 શરે ૧) ત્તોલો. એને બનાવવાની રીત--પેહેલા 
ગાસતને કાપો કટકા કરવા, પછી તેને પાણીમાં 
“'છખછખડાવી ખે વખત ધોઇ કાહાડવું, પણુ જે 
મ કેટલાંએકે। ગોસતને ધોતી વખતે ખુબ થાલી 
ગ્રાલીને ષોય છે તેમ નહી ધોવું, એવી રીતે 
ઘ્રોયાથી ગોસત ફોકાસપર મારે છે. પછી એક ત 
પીલીને રાખને। ક્તેરો કરી ચુહુલાપર મુકી તેમાં 
ધી નાખી ગરમ કરવું, ધી કકરેકે કાંદાને જણુ। 
કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. કાંદો લાલ ક 
રતી વષ્ખતે ચમચથી તેને ફેરવ ફેરવ કરવે। કે 
તલીએ ખલે તહીં. પછી તેમાં આદુ લસણુ નાખી 
ચમચથી મેલવી તેમાં ગોસત તથા નીમક ના 
ખી વસ્ત ઉપર ઢાંડણું ઢાંકી દેવુ. બે તરણું મી 
નીટ રહીને ચમચથી તે ગોાસતને તરીએ ઉપર 
કરી પાછું ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી દેવું. જયારે ગો 
સતનુ પાણી ખલી જઈનૅ ગાોસત જરા તટરૅકે 
તેમાં આશરે શવા શેર પાણી રેડવું. જયારે ગે 
સત ચરીને નરમ થાય તે રાથ તેમાંનું પાણી 
બલી જઈને લખલ'ખતી જરાક ગરેવી (૨૨) રેહેને 
તપીવીને- ઉતા? બી એટ્લે 'ખાફ' ગોસત થયું. એ 
વી રીતનું બનાવેછું ખાર ગોસત તરૈેલી તરા 
રીમાં-થા ચાશ પાયલી મીડી તરકારર માં ભેલીઆ 
થી જ ન્તતની તરેલી તરકારી હાશે તે નામથી 
ત વાની કહેવાશે. 

૧૫૧- ચાસતતો ખારો રશ અથવા 
રેરવેો-જેમ ઊપર ખાર' ગાોસત બતાવવાની 
રીત છે (જુએ નાન ૨૫૦ ) તેજ પરમાણે બધે! 
' સારન લેઈ તેવી? રીતે એ બનાવવુ, પણુ ફર 


ગોમન તથા 


મ્રધીની વાની, - 


કરવાને માઢે ઉપર કરતાં મોડું વધારે આશરે 
દોહેર રેર પાણી તેમાં રેડવુ' અને જયારે ઉપ 
૨ પરમાણું ગોસત ચરીને તેમાં આસરે અરધેા 
રેર રશ અથવા રોરવે। રેહેને તપીલીને ચુહુલા 
પરથી ઉતારવી એગ્લે ખારા ગાસતને। રરા અથવા 
શેર્વો। થવે।. સુચણા-જે કોઇની મરજી એમાં વ 
ધારે રશ રાખવાની હોયતો ગોસત ચરી રેહેવા 


| આવયું હોયતો પાણી જરા શત્રોડું' બારવું. એવી 


રીતનો અમશે। ખારો રસ કેટલીક વખત ગરેવીના 
કતલેશ તથા ચાપ બનાવવાના કોમમાં આવે છે. 

૬૧૫૩૨. ગાસતતે। મસાલાનોારશ અથ 
વા સેરવોા-જેમ ડપર્‌ ખાર ગે!સત બનાવવા 
ની રીત છે ઈ્ઠુઓ ના૦ ૧૫૦) તેજ પરમાણે બ 
ધો સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ બનાવવે।. પણુ 
એમાં વધારે એતલુંજ કે એને મસાલાને! રરા ક 
રવાને વાશતે ઉપર પરમાળે કાંદાને ધીમાં લાલ 
વધાર્‌ કરીઆ પછી તેમાં આદુ લસણ નાખવા 
પછી જરા મરચા કોડમીરને! મશાલે! તથા જરા 
દરેલાં મરી અને દરેલી હરઢ જરા નાખો ચમ 
થી મેલવી દેવે. પછી ઉપર પમાણે ગોસત તથા 
નીમખ નાખી ખધાને ચમચથી બલવી "સતને 
તતરવા દેઈ તેમાં આશરે દોહેર રોર્‌ પાણી રે 
ડલુ અને જયારે ગોસત ચરીને નરમ થા 
ય તથા તેમાં આસરે અરધો શેર રર રેહે કે 


| તપીલીને ઊતારવી એટલે ગાસતને। મશાલાને। ૨ 


રા થવા, ને કોઈની મરજી જરા વધારે રરા અ 
થવા શેરવેો! રાખવાની હોયતો ગાોસત ચરવા પ 
છી મોડુ પાણી ખારવું. એમાં જે મરચાં કોડમી 
રને! મરાલે નાખવા કહેલું છે તે કોઈની મરજી 
જરા વધારે તીખો એ રરા કરવાની હોયતેઃ જ 
નાખવુ, નહીતે। મરચાં કોઠમીરની કાંઈ જરર નથી. 


૧૫૩, ખારી મરધી--એને સામત-સા 
રી મરધી ૨), ધી નવટાંડ અમવા દોહેાર નવ 
ટાંક (એમાં ધી જરા વધારે હોશે તતો! સાર્‌ ) 
આદૃ લસણનો છુ'ડેલે મસાલે આશરે પોણેા 
તોલે, નાઢલે કાંદો ૧), નીમખ આશરે ૬) તો 
લે. એને ખનાવવાની રીત-પેહેલા મરધીને કપા 
વી ખલખલતાં ગરમ પાઃગીમાં બેરી કાહાડી તે 
ના પીછ હાતે કરી તુપી કાહાડીનૅ સાફ કરવી. 
પછી તેના પનત આંગલના તાંતીઆ ડાપી કાહા 
ડી તેનું પેઠું” છરીથી ચીરીને આંગલાએ કરી સે 


ક એટલાજ કે એમાં રસ અથવા સેરવે। વધારે | માંથી આતરડાં વગેરે ખાહાર કાહાડી નાખવા 


ગોસત તથા મરધીની વાની, 


પછી એ મરધીતા છરીથી કટકા કરવા. એક મર 
ધીના ૮ કટકા થાય છે. પછી પાણીથી શારી પે 
જે ધોઇ કાહાડવા. તયારખાદટ એક તપીલીને રા 
ખને! ક્તેરો કરી ચુહુલાપર સુકી તેમાં ધી ના 
'ખી ગરમ કરવુ. પછી કાંદાને જણુ। કાપી તેમાં 
નાખી લાલ કરવે।, કાંદો લાલ થાય કે તેમાં 
આદુ લસણુ નાખી ચમચથી મેલવી તેમાં મર 
ધીના ક્ટકા તથા નીમખ નાખી ઊપર ઢાંડણુ 
ઢાં દેવુ'. ખે તરણું મીનીટ રહીને તેને ચમચ 
થાં તરીએ ઉપર કરી તે મરધીનું' પાણી ખલી 
જઈને જરા તટરે કે તેમાં આશરે દેોણહે।ર રેર 
પાણી રેડવું. (ને મરધી જલદી ચરી ન્તય તેવી હેય 
તે! આરારે શવા શેર પાણી રેડવું) જયારે મરધી 
ચરીને નરમ થાય તે શાથ તેમાંનું પાણી ખલી 
જઈને લખલખતી જરા ગરેવી રેહેને તપીલી ચુ 
હુલા પરથી ઊતારવી એટલે ખારી મરધી થઈ. 
એવી રીતની બનાવેલી ખારી મરધીમાં તરેલી 
તરકારી તથા ચાસ પાએલી મીઠી તરકારી 
ભેલીઆથી જે ન્નતની તરકારી હોરી તે નામથી 
એ મરધીની વાની કેહેવાશે. 


ઉ૧પ૫૪* મરધીનો વધારેલ ખારો રશ 
અથવા સેરવો--જેમ ઊપર્‌ ખારી મરધી 
ખનાવવાની રીત છે (“જએ નાન ૧૫૩)ત્ે 
જ પરમાણે બધે! સામન લેઇ તેવીજ રીતે મર 
ધીને સમારી બનાવે।, પણુ ફરક એટલે।ન કે 
એમાં રશ અથવા સેરવે। વધારે કરવાને વારાતે 
ઉપર કરતા આરારે દોહે।ર શેર અથવા તેથી મો 
હું વધાર પાણી તેમાં રેડવું અને જયારે મરધી 
ચરીને નરમ થાય તે સાય તેમાં આરારે અરધે। 
શેર રશ અથવા સેરવે। રહેને તપીલી ઊતારવી 
એટલે ખારી મરધીને। વધારેલે। ૨ર થયો. એ 
વી રીતનો અમશ્રે ખારો! મરધીનો રશ કેટલીક 
વખત ગરવીના ક્તલેરા તયા ચાપ ખનાવવાન। 
ઠામમાં આવે છે. 


૧૫૫. મરધીતેો મસાલાને! રશ અથ 
વા સેર્વો--જેમ “પર ખારા મરધી બના 
વવાની રીત છે ( *ુએ। ન।૦ ૧૫૩ ) તેજ પર 
માણું બધે સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ બનાવ 
વી, પણુ એમાં વધારે એટલું”૪ કે એને મશાલા 
ને! રશ કરવાને વાસતે ઉપર પરમાણે કાંદા 
નો ધીમા વધાર કરીઅ। પછી તેમાં આદુ લસ 
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કોડમીરનેો મશાલે।, જરા દરેલા મરી તથા દ ટેલી 
હરઢ જરાનાખી મેલવીને ઉપર પરમાણે મરઘી 
ના ક્ટડા તથા નીમખ નાખી બધાને ચમચથી 
મેલવી તેમાં આશરે દોહેર શેર અથવા મષરોડુ 
વધારે પાણી રેડઝુ(. મરધી ચરીને નરમ થાવ 
અને તેમાં આરારે અરધો શેર રશ અથવા રૉર 
તો! રહેને તપીલી ચુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે 
મરધીને મશાલાને। રશ થયે।. એમાં જે મરચાં 
કોઠઠમીરનો મશાલે! નાખવા કહેતું છે તે કોઇની 
મરજી એ રશને જરા વધારે તીખો કરવાની હેા 
ચ તાન નાખવા, નહી તે! કે મરચાં કોઠમીર 
નો. મશાલે! નાખવાની કાંઈ «૪ક૨ નથી. 


૧૫૬-૧૫૭૦ ખારી રાંધેલી સુડી તથા 
મુડીનો વધારેલે રશ અથવા સેરવો-- 
એને! સામન--ખન્નરમાંથી ખાટકી પાસેથી ખક 
રાની સુડી ભન્નવી છોલાવીને તેનુ ગોસત બે રતલ 
લેવું. ધી આરારે નવટાંક અથવા દોહે।૨ નવ 
યાંક (એ ગોાસતમાં ધી «રા વધારે હોરો તે 
રાવાટદાર થશે ) આદુ લસણુને। છુ ડેલો મસાલે! 
આશરે ૨? તોલે, નાઢલે। કાંદો 9), જરા ગરમ 
મસાલે।, નીમક આશરે 1 તે।લે।. એને બનાવવા 
ની રીત-ગેોસતના છરીથી કટકા કરી પાણીથી બે 
વખત ધોઈ કાહાડવું. પછી એક તપીલીને રાખ 
નો ડતેરો ડરી તેમાં એ ગોસત તથા નીમખ 
નાખી તેમાં આશરે દોહે!૨ શેર પાણી રેડી ચહુ 
લાપર ખાક્વા મુકવું. જયારે ગોશત ચરીને તે 
માં થોડો રશ રહેકે તપીલીને તારી પાડી થડુ 
પડવા દેલુ', પછી એ ગોસતમાંથી સોહોાતા તથા 
જીણા ખધા હાડકાં કાહાડી નાખી માતર ગાસ 
ત લેવું તથા એ ગેોસતને જે રશ રહેયો હેય 
તેને જુદ્દો રાખતો, પછી એક તપીલીમાં ધી ના 
ખી ચુહુલા પર ઝુકી તેમાં કૉદાને જીણે। કાપી 
લાલ કરવે।. કાંદો લાલ થવા આવે કૅ તેમાં આદુ 
લગચણ્‌ નાખી ચમચથી મેલવી પેલુ' હાડકાં કાહા 
ડેલ ગાસત તથપ રશ નાખી ચુહુલામાં જરા ખ 
લતું કરવું. જયારે તેમાંનું પાણી બલીને «૪રાક 
રશ રેહેકે ઉપ૨ ગરમ મસાલો ભભરાવી તપી 
લીને ઊતારવી એટલે ખારી રાંધેલી મુડી થઈ. પ 
ણ નો એના રશ કરવે। હેય તો મુડીને ઉપર પર 
માણે બાક્વા મુંકતી વખતે તેમાં ઊપર કરતાં 
ઘોડું પાણી વધારે રેડવું અને જયારે ઝુડીનું ગા 


ણ તાખી ચમચથી મેલવીને તેમાં «રા મરચે રાત ચરીને તેમાં આરારે પોણેા શેર રશ રેહેકે 


[ ૩૪ ] 
તપીલી ઉતારી પારી તેમાંથી હાડકાં દાહાડી ના'ખી 
ઉપર પરમાણે એ ખાદી કાહા ડેલા ગાશત તથા 
રશને કાંદામાં વધારીને ઉતારસે। તે! મુ'ડીનેો વધા 
રેજ્ઞો રશ અથવા રેરવે। થયો, 

૧૫૮-૧૬૧૫? સસાલાની સુડી તથા મ 
સાલાની મુડીતેો રશ અથવા સેરવે-- 
જેમ ઉપર ખારી રાંધેલી મુડી ખનાવવાની રીત 
છે (જીએ નામ ૬૫૧૦ તેજ પરમાણે બધે સા 
મન લેઈ તેવીજ રીતે મુરીના ગોસતને ખાકી કા 
હાડી હાડકાં કાહાડી નાખૌને ખનાવવું. પણુ એ 
માં વધારે એટલું ”7 કે એને મસાલાની રાંધવાને 
વારાતે ઉપર પરમાણે ધીમાં કાંદાનો લાલ વધાર 
કરીતેમાં આદુ લસણુ મેલવયા પછી તેમાં નરા 
મરચાં કોઠમારનો મરાલે, જરા દરેલા મરી અને 
જરા ધાણુ। જીરાને મસાલે। તથા જરા દરેલી હરઢ 
નાખી ખાને કાંદા સામે મેલવીદેવેા, પછી પેલુ 
ખાફીને હાડકાં કાહાડેલુ મુડીનું ગાસત રરા શુધા 
તેમાં નાખી ચમચથી મેલવી દેઈ જેટલે! રરા 
રાખવાની મરજી હેોયતેટલ્ું પાણી બાલીને તપીલી 
નેચુહુલા પરથી ઊતારવી એતલે મસાલ્લાની મુડી 
થઇ અને ને રર વધારે રાખશો તો મરાલા 
ની મુડીને રર થશે. 

૧૬-2-૨૨૬૬. ખારી રાધેલી તથા મશા 
લાની જીભ તથા સુડી-જમ ઊપર ખારાં 
રાધેલી મુડી અનાવવાની રીત જે ( ન્હુએ ન।૦ 
૧૫૬) તેજ પરમાણુ બધે! સામન લેઈ તેવી% 
રીતે એ બનાવવું. પણુ એમાં વધારે એટલુ જ 
કે એમાં જસ સાથે રાંધવાની છે તેથી બકરાની 
૨-૩ જભ લેઈ સાફ કરી પાણીથી ધોઈને મુડી 
ના ગોસતની સામે એ જીભને પણ ખાફ્વા મુક 
વી. જયારે ગોસત તથા જીભ ખફાઈને તઈઆર 
થાય કે ગાોસતમાંથી બધા હાડકાં ઊપર પરમા 
ણે કાહાડી નાખવા તથા હાતે કરી જમની ઉપ 
રતુ' બધુ ચામડું કાહાડી નાખવું, પછી ઉપર્‌ 
પરમાણે કાંદાને ધીમાં વધારી તેમાં મુડીનું ગે 
સત તથા જસ નાખવી, «જયારે તેમાના રશ 
બલીને જરા રરા રેહેને તપીલી ઉતારવી 
એકટ્કે ખારી રાંધેલી જભ તથા મુડી થઈ. 
નત એતે મથાક્ષાની કરવી હોયતો કાંદો લા 
લ થ્યા પછી તેમાં આદુ લસણુ' નાખવા પછી 
તેમાં જરા દરેલા મરી, “રા ધાણા જીરાને મ 
સાને, જયુ કાપેલું મરચુ' કેઠંમીર અને હુરઢ 


ગાાસત તથા મરધીતી વાની. 


નાખી મેલવીને પછી ઉપર પરમાણે બાકી કાહા 
“રેલી જભ તથા મુડીનું ગાોરાત નાખી જરા રરા 


રેહેનેતપીલી ઊતારવી એટલે મશાલાની જીભ 


તથા મુડી થઈ. 

૨૬૨, મસાલાની રાંધેલી તલ્લી તથા 
જીભ--એનેો સામન-બકમાની તલી ૪-૫, બક 
રાની જીભ ૨-૩, ધી નવટાંક, કાંદો ૬ ), આદુ 
લસણુને છુ'ડેલે! મસાલે। ૬) તોલે, કોઠમીર મ 
રચાંનો છુ ડેલો જરા મસાલો, નીમખ આરારે 
પણુ! તાલે, જરા મરી, હરઢ અને ધાણા। કરૂ. 
એનૅ ખનાવવાની રીત---ત૯થી તથા જીભને 
સાફ કરી પાણીથી સારી પેઠે ધોઈ કાહાડવી. 
પછી એક તપીલીમાં આરારે સવા રેર 
પાણી રેડી તેમા જભ તથા તલ્લો અને નીમ 
ખ નાખી ચુહુલા પર્‌ ખાક્વા મુકવી, ખકાઈને 
નરમ થાય કે ઉતારવી. થડી પડેને તેમાંથી છ 
ભ તથા તલ્લી કાહાડવી. પછી જીસની ૬૧૫૨થી 
ચામડું કાહાડી નાખવું, તથા ગમેતો તલ્લીની 
ઉપર છરીથી બે તરણુ આરા કાપ પારે. ષછી 
એક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહુલા પર મુછી તેમાં 
કાંદાનો વધાર કરવે।. કાંદો લાલ પાય કે તેમાં 
આદુ લસણ અને મરચાં કો! ઠમીરનાો મસાહેા 
નાખી મેલવીને તેમાં મરી, ધાણા જીરાનો મશા 
લો તયા હરઢ નાખી ચમચથી સેલવીને તમાં 
પેલી ખાશે કાહાડેલી જભ તથા તલ્લી નાખી 


| ચમચથી મેલવી દેઈ આશરે નવટાંક પાણી તમાં 


રેડવું. જયારે પાણી ખલીને જરા લખલખતી 


થાય કે તપીલી ઉતારવી. 

૧૨૩, ખારી શધેલી તલ્લી તથા જીભ 
--જેમ ઉપર મશાલાની જલ તથા તલ્લી રાંધ 
વાની રીત છે (જીુખએેઃ નાન ૧૬૨ ) તે? પરમા 
ણે બધે! શામન લેઈ તેવીનઃ રીતે એ તલ્લી તથા 
જીભને બાક ડાહારી બનાવવી. પણુ કરક એટ 
લોજ કૅ ડાંદો લાલ થવા પછા એમાં મરી, હ૨ઢ, 
ધાણા જીરૂ તથા મરચાં કોઠમીરનોા મરાલે નહીં 
નાખવે।. 

_ ૨5૪ ગોાસતતો બાફેલો રશ અથવા 
સેરવો। (આજારી માણસને વાશતે)-એના 
સામન-એ રરા બનાવવાને મદે ગરદનનું અથ 
વા ખાહવરાનુ અથવા ડટપતુ ગોસત ૬૧) રતલ, 
જરા આદુના ચોબેલા કટકા, નીમક આરારેપોા 


શુ તોલે, સફેદ મરીના આખા દાણા ૪-૫, 


ગોસત તથા મરધીતી વાની. 


આખી ચીરેલી એલચી ૨-૩, તજને। જરા કટકે, 
જુડણાનના ૪-૫ પાટરાં. એને બનાવવાની રીત- 
ગાસતને કાપી નાઢલા કટકા કરવા તથા તેના 
હાડકાં હોય તેને પણુ છરાથી કરી જરા ખોખ 
ર1 કરવા. પછી તેને પાણીથી ખે તરણું વખત 
ધરોઇ કાહાડવુ'. પછી એક તપીલીને રાખને ડતે 
શે કરી ચૃહુલાપર મુકી તેમાં ગાોસત, એલચી, 
મરી, તજ અને ઝુડણે। નાખી તેઃા આરારે ખશે 
૨ પાણી રેડવું. ( નેકેએ ખાફેલે। સેરવેો। ખના 
વતી વખતે એમાં કેટલાંક લેકે। જરા ધી નાખે 
છે, પણુ એમાં ધી નાખવું અથવા નહી નાખ 
વુ એ આનનરી માણસની હાલત ઉપર આધાર 
રાખે છે, કારણ કૈ કેટલીક વખત આન્તરી મા 
ણુસો।ને વાસતે જરા પણુ ધીને। છટો નાખવે! 
નહીં એટલું જ નહી, પણુ ને ગોસતની ઉર્ષર ચ 
રખી દેખાય તો તે પણ્‌ કાહાડી નાખવી પડેછે; 
વાસતે ને ધી નાખવું પડે તો આરારે એક પ 
ઈસાભાર ધી નાખવું.) પેહલા ચુહુલામાં સાર્‌ 
જેવુ' ખલતું કરી ગોાસતને સારી પેઠે એક આ 
બન્તેરા યાને કકરો આપવે।. જયારે સારી પેઠે 
કકરા પડે કે બલતું કાહાડી નાખી ધીમી આંચ 
પર આરશારે દોહે।ર૨ ખે કલાક સુધી ગેોરાતને ખ 
ડખડવા દેવુ',. જયારે ગોસત ચરીને છુ'છા જેવુ 
નરમ થાય અને તેમાનું પાણી ખલીને આરારે અર 
ધે! શેર અથવા જરા વધારે રરા રેહેકે ચુહુલા પરથી 
તપીલી ઉતારીને કરછીથી ગાસતને તેમાં છુ'ડી નાખ 
લુ. પછી એક બીજી રો।જી તપીલી ઉપર ધે।યલુ સફેદ 
કપડું ખાંધી તેમાં એ સેરવે। ગાલી કાહાડી ગે। 
સતના છુછાને નાખી દેવે।. ને રશની ઉપર ચી 
કારા તરી આવેલે। દેખાય તો ચમચાએ કરી ઉ 
પ૨ ઉપરથી તે કાહાડી નાખવે।1. પછી એ રરાને 
જરા પાછો ગરમ કરી સેહતેો સે હતે પીવે।. એ 
માં તજ નાખવાનું કારણ એકે બાફેલેો સેરવે! 
ઊજરોા જણાયાથી કેટલીક વખત આનન્‍્તરી માણુસ 
' પીતા જ્ીુંગાય છે જેથી તજયી કરી એ સેરવે। 
જર રતારાપર થાય છે, 


- રપ. પીલાતો બાફેલેો રશ અથવા 
સેર્વો (આજારી માણુસતે વાસતે )-જે 
મ ઉપર ગેોસતને બાફેલે રરા અથવા સેરવે 
ખનાવવાની રીત છે (એ નાર ૬૬૪) તેજ 
પરમાણું બધો! સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ સેર 
વા ખનાવી કાાહાડવોા, પણુ એમાં કરક એટલે! 


[ડેપ] 


જ કે ગેો!શતને બદલે મશધીનુ' એક પીલુ' (હાક 
લ) લેઈ કપાવી, સમારીને તેમાંથી આતરડા 
વગેરે કાહાડી નાખી પીલાને ધેદઇને જર્‌ા છુડી 
ને ખોખર્‌' કરજું. પછી ઊપર પરમાણું ખધેૅપ 
સામન નાખી આરારે દોહે।૨ શેર પાણી તધા 
અરધે। તોલે નીમખ નાખી ચુહુલાપર ખાફવા 
મુકવુ. જયારે પીલુ ચરીને હાડકે હાડકાં છુટા 
ષડે અને તેમાં આશરે અરધ્રો રેર રશ રે 
હેને કરછીથી કરી પીલાને તેમાં છુડી નાખી ઉ 
પર પરમાણે ક્પડામાંથી બીન્ન વાસણુમાં તે 
રરાને ગાલી કાહાડી પીધામા લેવે।. 


૧૬૨. પીલાને। ડવતી દાર સેર્વેો। અ 
થવા રેશ-ખેક પીલાને કપાવી સમારીને તેના 
ક્ટકા કરી પાણીથી ધોઇ કાહાડવા. પછી તેને 
સોઈ ખાંનીમાં નાખીને હાડકાં સુધા છુડીને 
ખોખર્‌ કરવુઃ, તથા પાશેર છેલેલી બદ્દટામની 
ખીજને બારીક છુ'ડવી. પછી એક તપીલીમાં આ 
શરે દોહે।ર નવટાંક ધી નાખી તેમાં આદુના ચે। 
ખેલા જરા ડટકા, જરા નીમક અને આરારે દા 
હેર શેર પાણી રેડી સારી પેડે ઉકાલવુ(. જયારે 
રશ ધી પર આવે અને એક કાંસીએ તેમાં ૨૨ 
રહે કે તપીલીને ઉતારવી, એટલે પીલાને। ઠવતી 
દાર રરા અયવા રોરવે। થયે. 


૬૭-૬૮. ગોાસતતેો પાટીએઓ તથા 
પટેટામાં ગાસતનતેો પાટીએઓ-એના સામ 
ન--ગોાસત ૬ ») રતલ, ધી નવટાંક ઊપર, એડ 
નાહઢલે। કાંદો, આદુ લસણુનો છુડેલેો મસાલો 
એક તોલે1, દરેલી હરઢ આરારે પાઆ તોલે, 
ધાણા જીરાનો મરાલે। આરારે પાણે! તોલે!, ૬ 
રેલા મરી અર્ધે તોલે, જણી કાપેલી મોડો 
કોઠમીર મરચુ, અરધું નરીએલ, આમલી જરા 
નવટાંક ઉપર, નીમક આરારે એક તોલે।. એને 
ખનાવવાની રીત--ગાસતને કાપીને કટકા કરી 
પાણીમાં છબછખદાવી બે વખત ધે!ઇ ઠાહાડ 
જુ. પછી એક તપોીલીને રાખને ડતેરા કરી 
ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી, કાંદાને જી 
ણે। કાપી તેમાં લાલ વધાર કરવે।. પછી તેમાં 
આદુ લસણુ અને મરચુ' કોઠમીર નાખી ચમચથી 
ફેરવ ફેરવ કરી તેમાં ધાણા। જીરૂ, મરી તથા હ 
રઢ નાખી ચમચથી મેલવીને તેમાં ગોસત તથા 
નીમખ નાખી ઊપર ઢાંકણું તરત હાંકી દેવુ, 
આરશારે બે તરણુ મીનીટ રેહીને મોસતને ચમચઃ 
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થી તરીએ ઉપર કરવુ'. જયારે તે ગોાસતતુ' પા 
ણી બલી જઈને તતરે કૅ તેમાં આશરે રાવા શે 
ક પાણી રેડી સુહુલામાં બલતું કરવુ'. તારખાદ 
નરીએલને ખમની તેનુ' અરધા ડાંસીઓ દુધ કા 
હાડી છુંછાને નાખી દેવે, તથા આમલ્લીને નવ 
યાંક પાણીમાં નાખા હાતે કરી ચોલી તેવું હે 
હેર કાહાડી આમલીના છુંછાને કાહાડી નાખવે। 
પછી એ આમલાના ડોહારાને પેલા નરીએરના 
દુધમાં રૅંડી મેલવી નાખવુ. તયારબાદ જયારે 
ગાસત ચરી રહેવા પર આવે કે તેમાં પેલ્રું' આ 
મલી મેલવેલુ' નરીએરનું $ુધ રેડી દેવુ. જયારે 
તરણૂ ચાર કકરા પડે તથા તેમાંનું પાણી ખલી 
ને જરા લખલખતો મોડો રશ રેહેને તપીલીને 
ઉતારવી એટલે ગોાસતને પાટીએ થયા. ને ગાસ 
ત અરધુ ફાટવા પર આવે ને આરાર્‌ે શવા રેર 
પટેટાને છેલી કટકા કરી તેમાં નાખીને ઉપ 
લી રીતે ખનાવી ઊતારશે। તે॥ પટેટામાં ગોાસત 
ને! પાટીઓ થશે, પણુ જયારે પરટેટા એમાં ના 
ખવાના હોય તે! એ પટેટાના ભાગનું «રા ની 
મક આરારે પાઆ તોલે વધારે લેવુ. 

૧૬૯-૭૦૦. મરધીનાો પાટીઓ તથા સ 
રધીમાં પટેટાનો પાટીઓ--જેમ ઉપર ગો 
સતનેા પાટીએઓ બનાવવાની રીત છે ( જીએ 
નામ ૧૬૮) તેજ પરમાણે ખધે। સામન લેઈ તે 
વીન્ટ રીતે એ પાટીઓ ખનાવવે।, પણુ એમાં ક્ર 
ક માતર એસટ્લષોજ કે ગોસતને બદલે સમારેલી 
મર્‌ધીના કટકા લેવા. 

૧૭૧૨-૭૨. ગોાસતને અથવા સરધીતેા 
ખાટો મીઠો પાટીઓ--”મ ઉપર ગોસત 
નો પાઢીઓ બનાવવાની રીત છેઈ્ઝુઓ ન। ૦ ૧૬૭) 
તેજ પરમાણે ગમે તે। ગોસત અથવા મરધી લેઇને 
તેવીજ રીતે બધે। શામન લેઈ તે રીતે એ ખનાવે।, 
પણુ એમાં વધારે એટલુ કે ઉપર પરમાણે નરીએ 
લના દુધમાં આમલીનું ડોહે।ર' મેલવે। તયારે 
તે નરીએલના દુધમાં આરારે નવટાંક ગાલને ડો 
હે।વી નાખતવે।. પછી ઊપર પરમાણુ ગાસત અ 
થવા મરધી ચરી રહેવા આવે કે તેમાં એ ગોલ 
મેલવેત્ુ નરીએસ આમલીનું પાણી રેડી દેવુ, 
અને «યારે તે પાણી બલીને તેમાં ત્રોડો રશ 
કહેને ઉતારજ એટલે ખાટો મીડે। પાટીએ થયે. 

૧૪૩. સેકતાતો સીંગમાં ગાસતતેો 
પાટીઓ--જેમ ઊપર્‌ ગોસતનેો પાડીમખો બ 
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ગોશત તયા મમધીની વાતી. 


નાવવાની રીત છે (જીએ! ન।૦ ૧૬૭ ? તેજ પ 
રમાણે ખધા સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ બના 
વવે।, પણુ એમાં વધારે એટલુજ કે ૫-૬ રીકતાની 
સીંગ લેઇ શમારીને તેના ચાર ચાર આંગલ લાં 
ખા કટકા કરવા અને એવા પાંચ છતનાઢલા ક્ટ 
કાએની દોરાએ કરી જુરીએ બાંધવી, એ પર 
માણે તે સીંગની નેટલી જીરીએ થાય તેટલી ક 
રળી. પછી ઉપર પરમાણે ગોાસત અરધ્રુ ફાટવા 
પર ચાને ચરવાપર આવે કે તેમાં એ સીંગની 
ખધી જુરીએ ઉપરથી મુકવી. જયારે ગાોસત ત 
થા સીંગ ચરી રહેવા પર અ!તે એટલે તેમાં 6 

પર પરમાં નરીએલનુ જ તથા આમલીનું ડૅ। 
હોર્‌ રેડવુ અને જયારે તે પાણી ખલી રહે અ 


ને ગાોસત ચરીને જરા લખલખતું ૨રાપર થાય 
૪% ઊશારવુ' એટલે સેક્તાની સીંગમાં ગાસતને। 
પાટીએ થયે. 

૨૭૪. સેક્તાની સીંગમાં મરખીતે। 


પાટીઓ-જેમ ઊપર સેકતાતી સૉમમાં માસ 
તને પાઠીએ બનાવવાની રીત છે ( જીઓ ન1૦ 
૨૭૩) તેજ પરમાણે એ ખનાવેો, પણુ એમાં 
કરક એટલેજ કે ગે!સતને બદલે મર્ધીના સમા 
રેલા કટકા લેવા. 

૧૭૫. કંલના ધાભમા ગાસતના પા 
ટીઓઆ--જેમ ઊપર ગાસતને પ ટીએ બના 
વવાની રીત છે («્કઠુઓ ના૦ ૧૭૨) તેન પર 
માણું બધો સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ બનાવ 
વે।, પણુ એમા વધારે એટલુ કૈ કેલની છેક 
અ'દરને કુમરો ધાભ લેઈ સમારીને સુપાના જે 
વી ગાલ કાટરીએ કરવી, જયારે ગાોસત અરધુ 
ચરવા આવે કે તેમાં કેલના ધાભની કાટરીઓ 
ઉપરથી નાખવી. જયારે તેમાં 'મ્રોડુ' પાણી રંહે 
કે ઉપર પરમાણે નરીએરતું દુષ તથા આમલી 
નું પાણી કરી તેમાં રેડવું. જયારે ગારાત ચરી 
ને તેમાંનું પાણી ખલી જઇ જરા લખલખતો 
રશ રેહૅને ઉતારવુ. એટલે કેલના ધાભમાં ગોસ 
તનો. પાટીઓ થયે. 

૧૭૮, ગોાસતનેો સાહાસ--એનેો સામ 
ન--ગેો।.સત એક રતલ, ધી નવટાંક, આદુ પોણે। 
તોલે, લસણુની કરી ૨, કાંદો ૬૧, કેઠમીરની 
જુરી 9), નીમક આશરે એક તોલે, મરધીના 
તાન્ત ઇડાં એક અથવા બે, મોડો શેને સરકે, 
કાઠમીરની જુરી ૬), લીલા મશચાં ૨), ચોખા 


ગોામત તમા મરધીની વાની. 


નો જરા આટા. એને બનાવવાની રીત--પેહેલાં ગોસ 
તને કાપી પાણીમાં ધોઈ કાહાડવું. પછી એક 
તપીલી રાખને કતેરો કરી ચુડુલા પર સુકી તેમાં 
ગાોસત અને આરારેરાવાશેર પાણી રેડી તવા ની 
મખ અને છુડેલ્લુ આદુ લસણુ નાખી “પકવા 
મુકવું. જયારે ગાોસત ચરીને નરમ થાય તથા 
તેમાં ત્રેડો રશ રૅહેકે ઉતારી પારવુ(. પછી એ 
ક બીજી તપીલીમાં અને ન્તે બીજી તપીલી નહી 
હેય તો એ ખાકી કાહાડેલા ગાશતને એક વા 
રાણુમાં જદુ કાહાડી તે તપીલીને અ'૬રથી ધોઈ 
નાખી તેમાં ધી નાખી ચૃહુલા ઉપર મુકવી. પ 
છી તેમાં કાંદાને જણે! કાપી લાલ ડરી તેમાં જ 
ણુ। કાપેલા મરચાં કેઠમૌર નાખી ચમચથી મેલવી 
દેઈ પેલું ખાશે કાહાડેલું ગોરાત રરા શુધા તેમાં 
નાખી ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરવું. "છી 
ખએેક પેઆલામાં ઈડાં ભાં તેમાં રારકે। રેડી 
તથા આટા નાખી ડોહુ।વીને તે તપીલીમાં ઉપ 
રથી ક્રતેો રેડી દેવો, જેવો! તેમાં કકરો પડવા 
આવે કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે 
ગાસતનેા સાહાસ થયો. 


૧૭૭-૭૦૮, ગાસતતે ખીમે। તથા ખદા 
સ દરાખમાં ખીસો--એને સામન-ગે।)સત 
૧)રતલ, આદુ લસણુને। છુ ડેલે! મસાલે। આશરે 
પો'ગઞા તોલે, દરેલી હરઢ આરારે પાઆ તોલે, 
દરલા મરી અરે તેલો, ધાણા જીરાને મસા 
લે! પાણે! તોલે, મોડી જીણી ડાષેલી કે।ઠમીર 
મરચાં, જીણુ। કાપેલા જુડણાના ખે તરણુ ડાંખ 
રાના પાટરા, ધી નવટાંકથી દોહે।૨ નવટાંક સુ 
ધી, નાઢલે। કાંદો ૬), ન૪રા નીમક. એને ખના 
વવાની રીત- ગેોરાતને છુ'ડીને તેનો ખીમે। કર 
તા તથા હાડકાને ડાહાડી નાખવા, પછી એ 
ક તપીલીને રાખને! કતેરો કરી ચુઠુલાપર મુછ 
તેમાં ધી નાખી ગરમ કરવુ. ધી કકરે કે કાંદા 
ને છીણ કાપી તેમાં નાખીને લાલ વધાર કરવે।. 
કાંદ્દો લાલ થાય કે પેલે મશાલાને આગેલેા 
ખીમો તેમાં નાખી ચમચથી રારી પેઠે મેલવી 
તેમાં આરારે પોણેૂ। શેર પાણી રેડી ચમચથી 
મેલવીને ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી તરીએ ખલતાની 
ષીમી આંચ કરી ખીમાને ચેરવવે।. જયારે ખી 
સો! ચરીને તેમાંતું પાણી ખલી જઈ જરા લખલ 
'બતે॥ જેવે1 થાય કે તપીલીને હતારવી એટલે 


ગોાસતને ખીમે] થયો]. ને ઉતારતી વખતે ધીમાં. 
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તરૅલી મોડી બદામ દરાખ તેમાં નાખી સેલવીને 
ઉતારશે। તો બદામ દરાખમાં "મે થયે, 

૧૭૨૧-૮૦ સરેધીનોા ખીમા તથા બરા 
સદરાખમાં મરધીતે। ખીસમે।--નેમ ઉપર 
ગોાસતને ખીમેો! બનાવવાની રીત છે ( જુએ। 
ના૦ ૬૭૭૦ તેજ પરમાણે બધે શામન લેઈ 
તેવીજ રીતે એ ખીમે। બનાવે।, પણુ એમાં ફર 
ક એટલે કે ગોરાતને બદલે મરધી લેવી. પણુ 
એ મરધીને ખીમે। બનાવવાને માટે ફક્ત મર 
ધીનું શૌનું તથા બે તાંગ કામમાં આવે છે; તે 
થી શ૨ીનું તથા તાંગના કટકા લેઇ તેમાંથી હાડ 
કાં કાહાડી નાખાં તેના મારાને છુંડીને ખોમે 
કરી ઉપર પરમાણે મચાલામાં આથીને ઉપલી 
રીતે કાંદો વધારીને એ ખીમો। ખનાવે। એટલે 
મરધીને। ખીમે। થય. જે એ ખીમાને ચુહુલા પ 
રથી ઉતારતી વખતે એમાં મોડી તરેલી બદામ 
દરાખ ભેલીને ઉતારશે। તો બદામ દરાખમાં મ 
રધીનો ખો” થશે. 

૧૮૧. ખીમાને સાહાસ-નેમ ઉપર ગે। 
સતને। ખીમે। બનાવવાની રીત છે («તુઓ તા૦ 
૧૭૭ ») તેજ પરમાણુ બધે। સામન લેઇ તેવીજ 
રીતે એ ખમે! ખનાવે,, પણુ એમાં વધારે એ 
ય્લુજ કે ખીમાની તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતા 
રતી વખતે એક પેઆલામાં મોડે સરકે! રેડી 
તેમાં મરધીનું તાજુ ઈ ડુ ભાંછ ડોહેવીને ઉપર 
થી ખીમામાં રેડી દેવો. બે તરણુ મીનીટ પછી 
તપીલીને ઉતારવી એટલે ખીમાનેો સાહસ થયો. 


૧૮૨, સલીમા ખીસેા-જેમ ઉપર ગેસ 
તનો. ખીમે। ખનાવવાની રીત છે (જીઓ નાન 
૧૭૭ ) તેજ પરમાણે બધે શામન લેઈ તેવી 
રીતે બનાવે।, પણુ એમાં વધારે એટલુજ કે ખી 
માને ઉતારતી વખતે ધીમાં તરેલી પટેટાની મે 
ડી સલીઓ તેમાં ભેલી દેવી એટલે પટેટાની તરે 
લી સલીમાં ખીમે। થયે।. ને એ પટેટાની તરેલી 
સલીની રામે મોડી તરેલી બદામ દરાખ ભેલીને 
ખીમામા નાંખશે! તે બદામ દરાખ અને પટે 
ટાની સલીમાં ખીંમેો થશે. 

૧૮૩. સકર કણમાં ખીસમે।-ઊપર પરમા 
ણે (જુઓ ના. ૧૭૭ ) ખીમે। રધાઈને તઈયા 
૨ થયા પછી ધીમાં તલી કાહાડેલા સકરકણુના 
નાઢલા કઢકા તે ખીમામ| નાખી ચમચથી મેલ. 
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વી દેઈ તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે 
સડરડણમાં ખૌમે। થયો. 

૧૮૪* તરેલા પટેટામાં ખીસેો-5૫ર પ 
રમાણું (જીઓ ના૦ ૬૭૭) ખીમા રધાઇને ત 
ઈચાર થયા પછી ધીમાં તલી કાહાડૅલા પરટેટાના 
નાઢલા ડટકા તે ખીમામાં નાખી ચમચથી મેલ 
વીતે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી. 


૧૮૫. ભીંડામાં ખીમેો--3।૫ર પરમા 
ગે (જુએ ના૦ 1૧૭૭૦ ખીમે। રધાઇને તઈયાર 
થવા પછી ધીમાં તલી કાહાડૅલા ભીંડાના નાઢ 
લા કટકા તે ખીમામાં નાખી ચમચથી તરીએ 
ઉપર કરી તપીવીને ચૃહુલા પરથી ઊતારવી એટ 
લે તલેલા ભીંડામાં ખીમે! થયે. 

૧૮૬૦* મીઠડા રાધીમા ખીમે।--૩3૫ર પ 
રમાણે (ન્હુઓ નાન ૬૭૭ ) ખીમે। રાંધીને તઈ 
ચાર કરવો. ષછી ખાતી વખતે તે ખૌમાને જ 
સા ગરમ કરી રક્રાબીમાં કાહાડી તેની ઉપર ચા 
શ પાચલા મીડા દોધીના ધણા નાઢલા મેડા 
કટકા મુકી તેબલપર રકાખી મોકલવી. 

૧૮૭૦ મીઠા ગાજરમાં ખીમે। --ઊપર 
પરમાણે ( જીઓ નાન ૨૭૭ ) ખીોમે! રાંધીને ત 
ઈચાર કરવેો।. પછી ખાતી વખતે તે ખીમાને 
જરા ગરમ કરી રકાખીમાં કાહાડી તેની ઉપર 
ચાસ પાયલા સૌઠા ગાજરના ધણાજ નાઢલા 
કઢ્કા મોડા મુકો તેબલપર રકાબી મોકલવી. 

૧૮૮. પઢટેટામાં ખીસે।--જેમ ઊપર ગે! 
સતને! ખીમેો। બનાવવાની રીત છે (જીએ ન।૦ 
૧૭૭) તેજ પરમાણે ખધે મસાલો લેઇ એ ખી 
મે। ખનાવવે।, પણ એમાં કરક એટલે।જ કે ખી 
મામાં ઉપર પરમાણે પાણી રેડવા પછી જયારે 
તેમાં કકરો પરેકે આશરે અરધો. શેર પટેટાને 
છેલી તેના ઘણા નાઢલા કઢકા કરી, પાણીમાં 
ભીંજવી ડાહાડીને એ પટેઢાના કટકા તે ખૌમામાં 
નાખવા અને જયારે ખીમેો। તથા પટેટા ચરી 
રહે તથા તેમાંનુ' પાણી બલી જઈ જરા લખલ 
ખતુ' રેહેને ઉપર “રા ગરમ મથાલેઃ ભભરાવી 
તપીલીને ચુહ્લાપરથી ઉતારવી. 

૧૮૯. ગીરીન પીઝ (વટેણાની સીંગ) 
માં ખીસે।--જેમ ઊપર પટેટામાં ખોમે! 
બતાવવાની રીત છે (જુએ નાન ૨૮૮) તેજ 
પશમાણે એ ખીમા ખતાવેો,, પણુ એમાં ફરક 
એટલેજ કે પૂટેટાતે બદલે અરખેદ શોર તાજી થ 
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ગે।સત તથા મરધીનતી વાની. 


રણાની સીંગના છોલેલા દાણા લેઈ ઉપલી રીડ 
ખનાવે। એતલે ગીરીન પીઝમાં ખીમ! થયે 
૧૯૦. તરેલા સુરણમાં ખીમે।-૧૫ર્‌ પ૫ 
રમાણે ઈહુઓ ના૦ ૨૭૭) ગાસતને। ખીમે। રધાઇ 
ને તઇયાર થવા પછી ઘીમાં તલી કાહાડેલા સુરણુના 
ધણુ। જ નાઢલા ક્તકા તે ખીમામાં નાખી ચમ 
ચથી મેલવીને તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી. 


૧૯૩. મરધીના ઇડાં ક્લેજીની અલેટી 
પ ટી-કેટલીક વખત મરધી નને ચરખબદાર 
અને ઇંડાં વાલી હેય છે તે! તેને કાપીને ક્તકા 
કરતી વખતે તેમાંથી ઇંડાની આખી દાલ ધણી 
નીક્લે છે:--તેવી બધી દાલને એક વાસણમાં 
જીટી કાહાડવી તયા તે મરધ્રીની ક્લેજતેૅ જીણી 
કાળી ઇડાની સાથે પાણીથી ધરોઇ કાહાડવી. પ 
છી તેમાં છુ ડેલા આદ લશણના મસાલાને1 «૪ 
ર રશ તથા જરા નીમક ના ગા મેલળી દેતા. પ 
છી એક નાઢલી કહરાઈમાં ઘી તાખી ચુહલાપર 
મુકી તેમાં એ ઇડાંની બધી દાલ તથા કલેજને 
તલી ડાહાડી રકાખીમાં મુકવી. 

ઉ૯ર ભુજ્લા ખુકા અથવા ઝુરેડાના 
ટીફકા-મમે એટલા કાલા બુકા લેઇ તેને છરી 
થી ઉભા કાપવા, પણુ એવી રીતે કાપવા કે તે 
ના ખે કટકા છુટા નહી પડે. પછી તેને. પારી 
થી ધોઈ કાહાડી જરા નીમક અને આદુ લસણુ. 
ને! મસાલો! નાખી મૅલવીને લોહોાઢાની નાઢલી 
સીડમાં પાઇને આ(લશના ઇ'ગાર પર જુજ કા 
હાડવી. નહે અને મસાલાના કરવા હેો।૦ તો એ. 
ધોચલા ખુકામાં જરા મરી, હરઢ, ધાગા જર અને. 
મરચાંને મશાલે! નાખી આઠી રાખીને પછી સી 
કમાં ભુજ કાહાડવા, 


૧૯૩. પાટીસ ભરેલુ' શોસત બતક--- 
એને! સામન-શાર્‌ ફરબેદ્દાર ખતક ૨, ધી પાશેર 
ઉપર, કાંદા ૨-૩, મરચાં ૬-૨, કોઠમીરની ન્નુરી 
૧%, સાલેરી પાસલીના ૩-૪ પાતરા. મામલેસરી 
પટેટા ૩). આગળથી રાંધેલો સુકે। જેવા મેડા 
ગોાસતનેો ખીમે!, મોડી ધીમાં તરેલી ખદામ ૬ 
રાખ, નીમખ આરશારે એક તોલે।, આદુ લશણુ 
નો જરા મસાલે।ા, એને ખનાવવાની રીત-ખતકને 
કપાવી, ગરમ પાણીમાં બારી કાહાડી તેના પી 
છને તુપી કાહાડીને સાક્‌ ડરવુ', પછી તેના પ 
* આગળના તાંટીઆ અને ઞરદન કાપી કાહા 
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ઢી તેમાંથી તેને! તેતો! કાહાડી નાખવે।!, પછી 
તેતા પેઢા આગલથી જરા કાપી તેમાંથી આત 
રડાં વગેરે આંગલાએ કરી ખાહાર કાહાડી ના 
ખવુ. પછી બતકને પાણીથી સારી પેઠે ધોઈ કા 
હાડવુ', પછી સાલેરી પારાલી, અતે મરચાં કોઠ 
આરને જીણ જેવું કાપવુ' તથા કાંદાને કાપી નાઢલા 
કટ્કા કરવા, તથા પટેઢાને છોલી આઠ કાપ પા 
રી જીણા કાપવા, પછી એ મરચાં કેઠમાીર 
તથા કાંદા અને પટેટાને એક વાસણમાં નાખી 
તેમાં બદામ દરાખ તથા ખીમે। નાખી મેલવી 
દેવો, પછી એ ખધાને પેલા બટઢકના પેટામાં સા 
રી પેડે ભરવુ, ગમેતો એમાં મરધીનુ આખું તા 
“જું ઇ'ડું એક મુકવું. પછી તેની બેઉ પાંખ એ 
ક ખીનમાં વાલી તેની ખેઉ તાંગને બતકના કા 
પેલા પેટામાં ખોરવી અથવા દોરાથી બાંધવી 
કે પાછી નીકલી ન્નય નહી. પછી એક તપ'ધીલી 
ને રાખને। કતેરો કરી તેમાં ધી નાખી ચુહુલા 
ઉપર મુકી કકરાવવું. પછી તેમાં ખતકને મુકવુ 
એક પર તલાઇને લાલ થાય કે ચમચથી ખીળુ' 
પર ફેરવવું. એ પરમાણે બતકને ખધી ખાળથી 
ફેરવીને લાલ તલી કાહાડવું(. પછી એક બીઝ ત 
પીલીમાં જરા ધી કકરાવો તેમાં આદુ લસણુ ના 
ખી વધાર કરી આશરારે ખશેર પાણી તેમાં રેડ 
વુ' અને બતકને તલતાં નને ધી રહીઊ હેોયતેો તે 
પણુ તેમાં તાખવું. જયારે પાણીમાં ખુબ આબ 
નેશ આવે કે પેલું લાલ કીધેલું બતક તેમાં 
આશાતેથી મુઠી તેમાં નીમક નાખી ચરવા દેવુ* 
ગમેતા પાંચ છ શારા મોહેતા પટેટાને આખા 
' જલી ખતલડની શાથે નાખવા, જયારે બતક ચરી 
ને નર્મ થાય તે રાથ તેમાંતું પાણી બધું બ 
લી જઈને નરાક લખલખતી ગરેવી રૅહેને ઉપર 
ગરમ મશાલે! ભભરાવી તપીલીને ચુહુલાપ-.થી 
ઉતારવી, ખાતી વખતે ઉપરથી દોરે। કાહાડી ના 
ખી રકાખીમાં મુકવુ એટલે પાઢીસ ભરેલુ રશ 
ત ખતક થયુ. 

૧૯૪. રોશત કીધેલુ' અમથુ' બતક-- 
જેમ ઉપર પાટીસ ભરેલુ રેોરાત બતક ખનાવ 
વાની રીત છે ( “તુએ। ના૦ ૨૯૩ ) તેન પરમા 
ણે બતકને કાપી, સમારીને આખું રાખવું તથા 
તેવીજ રીતે ખતકને ધીમાં ખધી તરફ્થી લાલ 
તલી કાહાડી ઉપર પરમાણે ખુખ આબન્નેશ આ 
વેલા પાણીમાં સુકી નૌમક નાખી ચેરવી કાહા 
હેડ. પણુ એસાં ફરક એટલેનભ કે એ બતકના 
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પેઢામાં કાંઈખી ચીન ભરવી નહી, એટલે પાટી 
સ વગરનુ અમથું રોાશત કીધેલું બતક થયુ. 

૧૯૫. પાટીસ ભરેલી રેશત મરવી- 
જેમ ઉપર પાટીસ ભરેલું રોસત બતક બનાવવા 
ની રીત છે (તુઓ ના૦ ૬૯૩) તેજ પરમાણે બ 
ધો! સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ ખનાવવી પણુ 
એમાં કરક એટલે।જ કૈ બતકને બદલે સારી જે 
વી એક મરધી લેઇ ઉપલી રીતે બનાવવી. 

૧૯૬. રોસત મરધી-એક મરધીને કપા 
વી ગરમ પાણીમાં ખોરી રામારીને તેની ગરદન 
આગલથી નડદી સામે દોક કાપી કાહાડવી તથા તે 
ના પન આગલનતા ટૉંટીયા કાપી કાહાડી તે મ 
રધીનું પેટું' છરીથી જરા કાપી તેમાંથી આતરડાં 
વગેરે ખધુ ખાહાર કાહાડી નાખવું, પણુ આતર 
ડાં કાહાડતી વખતે તે મરધીને! પીતો! અ'દર જુ 
ટી નહી નય તેની સભાળ રાખવી કેમકે ને પી 
તા જુટી જરી તો મરધી ખધી કવરી થઈ જરે. 
પછી મરધીને પાણીથી સારી પેઠે ધોઈ કાહાડ- 
વી. પછી તેની ખેઉ પાંખને એક ખીન્નમાં વાલી 
તેની બેઉ તાંગને પેઢામાં ખોશી દોરાથી ખાંધી 
લેવી. પછી એક તપીલીમાં આરશારે પાશેર ધી ના 
ખી કકરાવવું. પછી તેમાં પેલી મરધી મુકી લાલ 
તલવી. એક પાંસુ તલાઈને લાલ યાય કે ફેરવી 
ને ખીનું પાંસુ લાલ કરવું. એ પરમાણે ચારે ત 
૨ફથી મરધીને બધી લાલ કરવી. પછી એક ખીલ 
તપીલીમાં જરા ધી નાખી ચુહુલાપર મુકી ડકરા 
વવુ' અને તેમાં જરા આદુ લસણને। મશાલે ના 
ખી ચમચથી મેલવીને તેમાં આરારે ખશેર પા- 
ણી રેડી ઢાંકણું હાંકવુ'. જયારે પાણીમાં ખુખ આ 
ખન્તેરા યાને કકરા પડે કે તેમાં પલી લાલ કીખએે 
લી મરધ્રી આરાતેથી મુકી આરારે એક તોલો ની 
મક નાખવુ, ગમેતો ૪-૫ મે!હાતા પટેટાને આ 
ખા છોલી તેમાં નાખવા. જયારે તેમાંનું પાણી 
ખલી નય તથા મરધી ચરી હોય અને જરા ગ 
જેવી રહે ને ઉપર ગરમ મશાલે। ભભરાવો તપી- 
લીનૅ ઉતારવી. ખાતી વખતે ઉપરથી દોરે ઠાહા 
ડી નાખી એક કાચની દીરામાં આખી મરધી મુ 
કી આશરપાશ પટેટા મુકી છરી કાંતાં શાષે તેબ 
લપર મેો।કલવી. (“તુઓ પાટીશ ભરેલી રોશત 
મરધી ના૦ 9૯૫) 

૧૯૭. શેસત કીડને। કય્કે--ખકરાના 
ઘણાજ નાહેલા હલવાનને1 ખાવરાને અથવા રા 
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નને! એક કટકે લેઈ પા'ગીથી ધોઈ કાહાડવે।. 
પછી તેને સાંધામાંથી મરડીને દોરીથી બાંધવે।. 
પકી એક પોહેોલી તપીલીને રાખને કતેરો કરી 
સુડુલઘાપર મુષી તેમાં આશરે પાશેર ધી નાખી 
કકરાશ્રવું. પછી તેમાં છીડનો કટકો આશતેથી 
મુકવો. જયારે તે પર તલાઈને લાલ થાયકે ચ 
“"મચથી ખીજુ પર આરાતેથી ફેરવી નાખગું, પ- 
સુ પર ફેરવતી વખતે સભાલ રાખવી કે ધીના 
છાટાં દીલષર ઉડે નહી. બેઉ પર તલાઈને લાલ 
થાય કે તેમાં આદુ લશણુને। મશાલે। જરા ના- 
ખત તથા આશરે દાહેર શેર અથવા ખશેર પા 
ણી (તે ક્ટકાના સુમાર પરમાણુ ) રેડી તેમાં 
આરારે પોણા તેલે નીમક અને ૪-૫ મોહેતા 
પટેટાને આખા છોલી તેમાં નાખવા. «યારે છી 
ડનો કઢકે। ચરીને નરમ થાય તે સાથ તેમાંનું 
પાણી ખલી ને જરા લખલખતી ગરેવી રેહેકે ન 
પીલીને ઉતારવી. એની ઉપર જરા ગરમ મરા- 
લે ભભરાવીઆથી રારે! શવાદ આપરો. . ખાતી 
વખતે એક કાચની દીરામાં એ રોશત »ીધેલે। કટ 
ક ઉપરથી દોરી છીરીને મુક્તો તથા તેની આ 
રાપારા પટેટા મુકી છરી કાંટા સાથે તેબલપર 
મો।કલવે।. 


૧૯૮, મશાલાનેો રેોરાત કોડને કટકે.- 
એનો સામન--બકરાના હલવાનના ખાવરાના અ 
ચવા રાનતા બે કટકા, મામલેરારી શારા પટેટા 
૨) રોર, છુ ડડેલું આદુ લસણુ અરધેદ તોલે, ત" 
શા ધી પાશેર અથવા તેથી વધારે, ધાણા પા 
શેર, ખસખસ ૬૨ નાહાને। ચમચો, દરેલી હર૦ 
પાઆ તોલે, લવગ, એલચી અને તજ મલી પ।- 
આ તોલે, ખદામની છેલેલી ખીજ ૪ , લીલાં મ- 
રચાં ૩-૪ , કોઠમીરની સમારેલી નરી ૨ ,ના- 
મખ આશરે પોણો તોલો, ધીમાં તરેલેો લખલ- 
ખતે કાંદો એક ચમચા, ધાણાને ભુજી ઉફૂણીને 
તેતા તાંદરા પીરાવામાં લેવા. એને ખનાવવાની 
રીત--૪»ીડના કટકાને ધેોર્ક સાંધામાંથી મરડીને 
દોરીથી ખાંધવા, તથા પપેટાને આખા છેોલવા, 
પછે ખધા ઉપલા મશાલાને પાટા ઉપર પીસી 
એક ગોળે કરવો, પછે ખુમચામાં પેલા છીડના 
કટકા તથા છોલેલા પટેટા મુકી તે પર પીસેલે! 
મશાલે બધે સારી પેઠે લગાડવે।. પછે એક પે।- 
હેરી તપીલીને ચુહુલા ઉપર મુકી શેમાં ધી ના- 
"ખી કાંદાને જીણા કાપી લાલ કરવો. પછે તેમાં 
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ગોમત તથા મરધીની વાતી. 


ખરેશ૨ પાણી રેડવુ'. પાણીમાં ખુખ આબન્નેશ ઈ- 
આને બે ચાર કકરા પરેને તેમાં પેલા મસાલે 
લગાડેલા કીડના કટકા તથા આખા પટેટા મુષી 
ધીમું ખલતાંની આંચ કરવી, તથા તપીલીને બે- 
શતું આવે એવું ચપટ ધાંક્ણુ' ધાંક્વું. ધરી ધ- 
રી તપીલીને ઉધારવી નહી. પણુ ગાસત તથા પ- 
રઢા ચરીને નરમ થઆ હોએ તથા તેમાં અરધું 
પેઆલુ ગરેવી (રસ) રહેને થ'ડાં ઈગાર પર રૅ- 
હેવા દેવો. પછે ખાતી વખતે એક કાચની રકા- 
ખીમાં એ કીડના ડઢકા તથા પશેટાને મુકવા ત- 
થા રાથે છરી ડૉટા મુકીને તેખલ પર મોકલવા. 


ઉ૯૯ ખકરાનુ રેોશત કીધેલુ' હુલવાન- 
ખકરાનુ ધણું નાહાનું હલવાન ઝેને %ીડ ડડ 

તે લઈ કપાવી તેનો ઉપરની ચામડાંની ખોલ કા- 
હાડી નખાવી મુડી સુધાં આખું રાખવું (કટકા 
કરવા નહીં ») તથા તેમાંથી ક્લેજ હે। જરી વગે- 
રે બધો શામત ડાહાડરી નાખી તના ખરીઆઓ।! 
કાપી કાહાડવા, પછી એ આખા હલવાનનં રાઃ 
રી પેઠે અદરઘથી તેમજ ખાહારથી ધોઇ નાખવુ, 
પછી તેને છરીથી કરી જરા જરા ચોબા અથવા 
કાપ મુકવા જે તેમાં નીમખ આડ્‌ વગેરે લાગે. 
પછી તેમાં છુહેલું' આદુ તયા નીમખ બધે લગા- 
લગાડીને એક ખૃમચામાં મુકવું. પ'ઠી દાહેપર ૨ 
ર્‌ અથવા ખરોર કાંદા તથા પરટેટાને શમાર। તને 
જીગું।ં ફાપી ધીમાં લાલ તલી કાહાડવે।. પદા ત 
-એ।લસી લવગ વગેરે આખો ગરમ ગમરાલે 
ખઆારાર્‌ે તાલે! ઉપર લઈ તેને છુંડીને પેલા કાદા 
ના વરખમાં નાખી મૈલવી દેવે।. પછી અરમા શે 
ર રોજી દહી લેઈ પ) વાલ કેરારને જરા પાણી 
માં વાટી તે દહીમાં નાખીન મેલવની નાખવુ, પ 
છી પેલા તરેલા પટેતા અને કાંદાનો તરેલે! વર 
ખ [મેરે કાદો જુદો રહેવા દેવા | તે હલવાન 
ના પેતામાં ભરવા, તારબાદ પેલે! «દો રાખે 
લે! ષોરે કાંદો તેની ઉપર બધે લગાડી ઉપર 
પેલુ કેશરતુ' દહી બધે ચોપરી દેવુ'. પછી તેને 
સરુતલીથી મુદી તાંઢીઆ વગેરે બરાબર ખાંવધવા. 
ખાંધીને તે ફુતલીના બે છેરા લાંબાં રાખવા પ 
છુ તેના છેરા એવી રીતે બાંધવા કે એક છેર્‌ા 
હુલવાનની ઉપર આવે અને એક છેરોા નીચે રા 
ખવેા. પછી તેને કકરતાં આરારે ૨ શેર ઉપર 
ધીમાં એક પોહે।રી તપીલીમાં તલવાને મુકવુ. 
ખેઠ બાજુ તલાઇને લાલ્ય થાય કે પેલા જ્ીતરીના 


ગોસત તથા મર્ધીની વાની, * 


જેરાથીજ પ૨ ફેરવવું. (ચમચે ફેરવવું નહી) પછી 
એના ઢાંકણાને ધઉના આટાથી બીરી લેવુ. કે 
ત્તેમાની વરાલ ખબાહાર ન્તય નહી. અને તલીએ 
તવા હાંકણાંપર ખષ્રોરા ઈગા૨ રાખી તેને ઘીમાં 
ને ધીમાંજ ચૅશ્વતું'. બલી નહો ન«્તય તેની સભા 
લ રાખવી. પછી કાહાડી રકાબીમાં એ હલવાન 
આખું મુકી પાશે છરી કાંટા સુકી તેખલપર મે! 
ઠલતુ. પણુ એવી રીતનુ' હલવાન ખતનાવવાને 
શહવારથી આરં તથા નીમખમાં આથી રાખવુ. 
ન્તે હુલવાન જરા સૈહેતુ હોયતો ધીમાં લાલ 
કરીઓ પછી તેમાં ખેર પાણી રેડીને ચેરવવુ. 
૨૦૦, દુલમા ગાોસત--ગાસત ૧ » રતલ 
લઈ કાપી કટકા કરા પાણીથી જરા ધોઈ નાખ 
તુ'. પછી તેમાં છુડેલા આદુ લસણુનેો। મરાલે] 
પોાણુ! તો! નાખાને ગાોસતને મસેલવવું .* પછી 
એક તપીલીમાં નવટાંક ઉપર ધી નાખી તેમાં 
કાંદાનો વધાર કરી ગાોશત નાખી ચમચ કરી 
તેમાં આંરારે પોણે્‌।ા શેર પાણી ( ગેરાત ક્‌ાટે તે 
ય્લુ ) રેડી તથા આશરે એક તેોલે। નીમખ ન્‌ 
ખી ગોશતને થેરવવું. જયારે ગારાત ચરીને ક્‌ા 
ટવાપર આવે અને તેમાં નહાજુ પાગી નહીં 
જણાય કે તેમાં ગરમ કીધેલું દુધ આરારે અર 
પ્રો શેર રેડવું તથા તેમાં બદામની ખીજ 
ની મોરી રાલેરા નાખવી. પછી એ ગોરાતની ત 
પીલીને ઇ'ગાર પર રાખવી એટલે દુધમાં તે 
મારાત ચરશે. જીયારે દુધ ચોર્‌ ખલીને ધાહારે 
જના જરાક રરા રહે તથા ગારાત પણુ ચરી 
ગયુ હોય તો તેમાં અલચીદાણા તથા ન્નયક્‌ળ 
ભભરાવી ૨કાબામાં ઠાહાડી તેબલપર મોકલવું. 
નો દુધ બલી રેહવાપર આવે અતે ગોરાત ચરી 
ગયું નહોં હચ તો તે તપાંલીના ઢાંકણા! પર તે 
ગાશત ચરે તાંહ્‌ સુધી પાણા આપતાં રહેવુ. 
૨૦૨ દુધમાં મરધાં--૪મ ઉપર દુધમાં 
મોાસત બનાવવાની રીત છે (જુએ નાન ૨૦૦) 
તેજ પરમાણું એ વાની પણુ બનાવવી, પણુ એમાં 
કૂરક એતલેોજ કે ગોારાતને બદલે મરધીનાં કટકા 
લેવા. 
“ રર? ખરીઆ હેજરીનુ' તપીલુ' બ 
નાવનવાની રીત--એના સામન-બકરાના ખ 
શીઆ ૧૨, રારા ચરબીના ભરેલા ચુરાતા ૩2, 
માટન ૬, નાઢલી હોજરી ૧, મોસખી ચણા અ 
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પેોણ્‌। શેર, કાંદ્દા ૨, ધી આશરે પારોર અથવ। 
દોહે।૨ પારોર, કોડમીરતી જરી, ર, લીલા મશ 
ચાં ૩ અથવા ૪ (ને કેરઈની મરજી વધારે તી 
ખા કરવાની હોય તે! વધારે મરચાં લેવા ) આ 
દુ આરારે નવટાંક, જીકા લશણુની કરી ૫-૬ 
જુડણાની જરી ૬, જરા દરેલે! ગરમ મરાલે।, 
નીમખ આરશરારે હરી તોલા. એને ખનાવવાની રીત 
-પેહેલા એક મો હોતી તપીલીમાં પા'ગી રેડી ચુહુલ પ 
પર સુકવી. જયારે પાણી વધારે ગરમ થાય કે 
એકેક ખરીઆને ચુહુલાની રાખમાં શારી પેકે 
બે।રીને તે પાણીની તપીલીમાં નાખવા, એ પર 
માણું ખધા ખરીઆ નાખી ચમચે કરી આઠ દશ 
મીનીટ સુધી પ્રુખ ફેરવ ફેરવ ડરીઅઆ ડરવા. 
પછી એક ખરીઆને બાહાર ડાહાડી તેવી ઉપર 
ના ખાલને જરા તુપી ન્નેવુ', ને તે પરથી ખાલ 
નીક્લે તે ચીપીઆથી ખધા ખરીઆને ખાહાર્‌ 
કાહાડી નાખવા. પછી ખરીઆને તરત ચાલતી 
છરીએ કરી રામારી ખાલને ઓખવી ડાહાડી શા 
ફૂ ઠરવા, એ પરમાણે જેટલા ખરીઆ હોય તેને 
રાક્‌ કરી ખાલ કાહાડી નાખવા તથા તેની ખ 
રીની ઉપરની ખોલ કાહાડી નાખવી, પછી ખ 
રશીઆની ખરીને છરીથી ચીરી અદરથી ખીયા 
જેવી ચીકણી પદ્દારથને કાહાડી નાખવી, પછી 
થડા પાણીથી ખરીઆને શારી પેડે ધોઈ નાખ 
વા; તથા હોજરીને કાપી તેમાંથી છાંયુ ડાહાડી 
નાખી ગરમ પાણીમાં હેોજરીને બોરી ડાહાડો 
છરીથી એ ખવીને શાક કરી તેના આરારે તશણુ 
તરણું આંગલ પોહ્ારા નાઠલા કટકા કાપવા; 
તથા માદનને છરીષી ચીરી શાક કરા પાણીથી 
ધ્રોઈને કટકા કરવા; પછી ચુરાતાને ચીરી સાક્‌ 
કરી તેના બબે કઢ્કા કરવા અથવા ગમે તો આ 
ખા રાખવા. પછી લાકડાના એક ઢોમરા પર 
એકેક ખરીઓ સુકી છશ્ાએ ડર બેઉ ખાજી ઉપર 
ધાહુ મારી જરા ખોખરા ડરવા. 
એવી રીતે મારવા કે હાડકાં ચામડીને વલગેલા 
રેહ તથા ખરીઓ છેક ભાંગોને ચુરંચુરો નહો 
યાવ. પછી એ ખરીઆ, હોજરી, માદન તથા 
ચુરાતાને તરણુ વખત પાણીથી સારી પેઠે ધોઈ 
નાખવા. આદુ લસણુને રામારી છુડીને મરાલે। 
કરવો! તથા કેોઠમીર મરચાને છુડીને મશાલે 


પણુ ધાહ 


ડી 
મ _ 
બ 


કર્‌। અને નેઇએ તો જીણું જેવું કાપો. જુડણુ 


ક ન્‍ જાન ને પણુ જીણ કાપવો. તયારબાદ એક તપીલા 
.. શવા સોહેોતા વાલ અથવા મેડુર અધવા ચોલા | ને ચુહુલા ઉપર સુકી તેમાં ધી નાખવું ( નઈ” 


ર [ ૪૨] 


એતો એ ઘીની શાથે જરા મીઠુ તેલ પણુ લેવુ 
કેમકે તેલથી કરી ખરીઆ જરા શવાદદાર થાય 
ઝ. )જયારે ધી ગરમ થાચકે કાંદાને છયે કાપી 
તમાં નાખીને લાલ કરવે।. પછી તેમદં આર્‌ લ 
શણુ નાખી ચમચથી મૈલવીને તેમાં કોઠમીર મ 
રચાતથા ઝુડણા નાખી મેલવીને તેમાં ધોચલા 
ખરીઆ હોજરી તથા ચુશતા વગેરે તાખીને ચ 
મચથી તરીએ ઉપર ડરી તેનું પાણી જરા ઞલ 
વા દેઈ તેમાં આશરે ૪ શેર અથવા પ રર 
વાણી રેડવું તથા નીમખ નાખી ચુહુલામાં બલ 
છુ કરવુ'. (ને એમાં મોટી ચરખીને કાપી ધોઈ 
ને શાથે નાખશે તેણ વધારે ચીકાશદ્દાર 'ખરીઆ 
બનશે. ) જયારે ખરીઆ હોજરી અરધા ચરી 
જહેવા ચાને ફાટવાપ૨ આવે કૅ ઊપરથી સેરાખી 
ચણૂા અથવા વાલ અથવા ચોલા ગમે તે એક 
વાજ તેમાં નાખવી. જયારે ખરીઆ તથા વાલ 
ચરીનૅ નરમ થાય તથા તેમાનું બધુ પાણી ખલી 
તે આશરે અરધે શેર રશ રેહુકે ઉપર ગરમ મ 
રાલોા ભભરાવી ચુહુલા પરથી તપીલ્ું હતારવુ' 
એટ્લે ખરીઆ હેોાજરીનું તપીલ્ું થયું. નને કેઈ 
ના મરજી એમાં વાલ, ચણુ। અથવા ચોલા નાખ 
વાની નહીં હોચ તો એમાં નહી નાખવા અને 
તે શાથ એ ચણા, વાલના ભાગનું નીમખ ઊપ 
ર કરતાં એમાં જરા ઓછું ચાને બે તોલા રુધી 
નાખવુ. એટલે અમથા 'ખરીઆ હેાજરીનું તપી 
લું થયું. ખીજી-નને કોઈની મરજી એમાં બકરા 
ની સુદી તથા જીભ નાખવાની હોય તે! બકરા 
ના મુદ્દીનું ગોરાત લેઈ તેના ક્ટકા કરી પાણી 
થી ધોઈને તયા બડરાની જીભ ૩-૪ લેઈ ધોઈ 
રક કરી બેઉને એક જુદી તપીલીમાં પાણી રે 
ડી તેમાં નરમ બાકી કાહાડવી, નીમખ તેના શુ 
માર પરમાણું નાખવું, જયારે ગોશત ચરીને 
નરમ થાય કૅ તપીલીને ઉતારી તે ગોારતમાં 
થી મેોહેતા તેમજ જીણુ। બધા હાડકાં બા 
હાર કાહાડી નાખવા અને ગેોરાતને જદા વા 
રણમાં મૃડ્વું તથા જીભની ઉપરની ચામડાની 
ખોલ હાતે ડરી કાહાડી નાખવી. હવે જયારે ઉ 
"ર પરમાણું ખરીઅઃ હોજરી ચરી રેહેવા પર 
ચયાવે અને તેમાં થ્રોડો રશ રેહેકે ઉપરથી પેલ્યુ' 
હાડકાં કાહાડેલું' મુ'દીનું' ગોરાત તથા જીભ તેમાં 
નાખવી. જયારે તેમાંનુંપાણી બલી જઈ આશ 
ર એક ડકાંસીએ રશ રેહેને પછી ઉપર ગરમ મ 


ગાસત તથા મરધીની વાની. 


રાલે। ભભરાવી તપીલાને ઉતારવું, એટલે ખરો 
આ હોજરી તથા મુડી જીભનું શવાદદાર તપીલુ 
ધયુ . ' 
૨૦૩, મસાલાના ખરીઆ હોજરીનુ' 
તપીલું બનાવવાના રીત-જમ ઊપર ખરા 
આ હોજરીનું તષીલું બનાવવાની રીત છે ( જી 
એ ના૦ ૨૦૨) તન પરમાણે ખવાો સામન 
લેઈ તવાજ રાત ખરીઆ હોાજરાન રામારીનં બ 
નાવવા. પણુ એમાં વધારે એટલુ જ ક અ ખરા 
આ મશાલાના બતાવવાતા છે તેથી ઉપર પર 
માગુ ધીમાં કાંદો લાલ કીધ! પછી તેમાં આદુ 
લરાણુ તધા કો!ડમીર મરચાંન મશાલો તાખવા 
પછી તંમાં દરલા મરી આરારં ૧ તાલો નાખ 
ચમચ કરી તમાં ધાણા ગરાને દરલોા મસાલા 
આજરર ૬ તોલો નાખા ક્રાથો ચમચથી મલવા 
ન પછા તૅમાં આરાર્‌ે પાઆ તલા દરલી હર 
નાખી ચમચથીો કાદાના સાથે અધાને મેલતગુ. 
પછી તરત તમાં ધાયલા ખરાઆ, હોજરી, ચૂ 
રાતા વગેરે નાખી તેમાં ૪ શેર અથવા પ રાર 
પાણા રેડી તથા ઉપર પરમાણું નામખ નાખી 
ઉપલી રાંતે બનાવાને જયારે ખરીઅએઃ તથા વાલ 
અથવા મોરાખી ચણ્‌! વગર ચરીને નરમ ધાય 
તથા તેમાં ઉપર પરમાણું આરાર અરધા કોર 
રશ રહે કે ઉપર ગરમ સશાલે ભલરાવીન તવો 
લાને ચુહુલા ઉપરથાં ઉતારલું અટલ મરાલાનતા 
ખરાઆ હાજરીનું તપાલ્નું થછું. ન કોધનાં મ 
ર્છી એંમાં મૃદીનું ગારાત તથા લત નાખવાના 
હેય તો ઉપર પરમાણ મુદાના ગારાત તથા 
છીભ્ને બાકી કાહાડી તૈમાંધી બધા હાડકાં કાહા 
ડી નાખી ખરવીઆ ચરી રેહેવાપર આવે કે ઉપ 
લી રીતે નાખીને છતારવુ . 

૨૦૪-૨૬૦૫. ખારા ખર્શીઆ તથા ખા 
જા ખરાઆતો રરશ--એક તપાલામાં માષ્યાં 
જડી ચુહુલા ઉપર મુષ્ઠ પાણીને વધારે ગરમ ડર 
નુ. પછી ખરીઆને રાખમાં ખારી તે પાણીના 
તપીલામાં નાખી ચમચયી ફેરવ ફેરવ કરી તેવ 
રથી બાલ નીંક્લે એવા થાએ કે ખરીઆને ચી 
પીઆએ કરી ખાહાર ડાહાડી છરાથી ક્ર બાલ 
ને ઓખવીને શાક્‌ કરી પાણીધી વાઈ કાહાડવા. 
પછી તેને છરાથી અકેડ ખરાઆને જરા લાંગીને 
ખોખરા કરી પાણીથી બે તરણ્‌ વખત ધેાવા. 
પછા એફ તપીડાન ચુહુલા ડધર મુછી તમાં પા 


તે તથ્રા સરીર વાની. 


રોર ઉપર ધી નાખી ગરમ કરવું, પછી એક બે 
કાંદ્વાને જાગુ! કાપી તેમાં નાખીને લાલ વધાર 
'ને।. જયારે કાદો લાલ થાય કે તેમાં આદુ લરા 
ણુનેો છુ'ડેલે મરાલે નાખી મેલવીને તેમાં છ 
ણી કાપેલી *કોઠમીર તથા જુડણુ। નાખી મેલવ 
તો, તથા એમાં બે મરચાંને જછીણુ। કાપી શાથે 
નાખવા, પછી તેમાં ધોયલા ખરીઆ નાખી ચ 
મચથી તરીએ ૬'પર કરી તેમાં આશરે ૪ શેર 
પાણી તથા આશરે બે તોલા નૌમખ નાખી જ 
હુલામાં બલતું કરવુ. જયારે ખરીઆ ચરીને તે 
માં આરારે એક શેર અથવા એથી મેડા વધારે 
રગરૅેહેકે તપૌીલાને ઉતારવું એટલે અમથા ખરીઆ 
નો રરાથયે।. ને એમાંમોડો રશ આરારે એક ના 
ઢલુ' પેચાલું' રેહેને તપીલાને ઉતારશે। તે! અમ 
થા ખારા ખરીઆ થરો. ઊતારતી વખતે જહપર 
ગરમ મરાલે। જરા ભભરાવવો. ખરીઆ આરા 
ર્‌ ૬૨ નગ લેવા. 


૨-2૬. તલેલી ક્લેજ--બકરાની આખી 
કહેછ લેઇ પાણીથી ધેો!દને એ૬ તપીલીમાં ના 
ખી તેમાં મોડું પાણી રે? ચૃહુલા પર ખાક્વા 
મુકવી. બાકફૂતી વખત તેમાં જરા નીમખ નાખ 
વું. ખક્‌ાઈને તઇયાર થાય કે તપીલીને હતારી 

ક્લેજીને થડી પારવી, પછી સ કાપીને નાઢલ! 
કટકા કરવા, પછો તૅમાં «રા હરઢ, મરચાં કોઠ 
મીર તથા આદુ લસણ્‌”। છુડૅલે। જરા મસાલે।, 
અને જરા ૬રેલા મરી નાખી એેલવીને બોડોવાર અ। 
થી રાખવી. પછી ચૃહુલા ઊપર લેરી મુકા તેમાં 
ધી અથવા તેલ નામી કકરાવવું. પછી તેમાં ઠલે 
જીતા કટકા નાખી લાલ તલ્લી કાહાડવી. 


૨2૭, તક્ષેલી તલ્લી --બકરાની જેઈએ 
એટલી તલ્લી લેઈ પા'ગીથી પેોદઇને નતેઇઅતા 
આખી રાખે અને ગમતો તે તલ્લીની ઊપર છ 
રથી આરા બે તરણૂ કાધ પારવા. પછી એક 
તપીલીમાં મે।ડું' પાણી રૈડી તેમાં એ તલ્લી ના 
"ખી ચૃહુલાપર નરમ ખાજ્ની કાહાડવી. પછી એ 
ખારી કાહાડેલી તલ્લીને કોઠમીર મરચાનો તથા 
આદુ લસણુને। છુ ડેલો જરા મરાલે, જરા ની 
,અક, જરા મરી તધા હરઢ અને ધાણુ। જીરાને 
ર્‌ મશાલે બેઉ પર્‌ ઉપર લગાડી ચુહુલા ઉ 
પ૨ લેોહ્ોઢી ઝુકી તેમાં ધી અથવા તેલ રેડી ક 
કરાવું. પછી તેમાં તલ્લી મુકી એક 'પર તલા 
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ઈને લાલ થાયે ખીજીં ૫૨ ફેરવી લાલ કરીને 
રહાખીમા કાહાડવી. 

૨૩૮ “ખબાઇઈલેડ મતન :7--નેોદ જ 
એટલાં વજનની ગાશતની એક રાન લેવી, પકી. 
તેને ધોઈ પોહે!રી તપીલીમાં મુકી તેમાં પાગી 
રેડી ચુહુલા ઉપર મુકે।. પેહેલે બલતાંની મોહે 
આંચ રાખવી, છ આરે પાણીમાં ખુબ આબવ્તરા 
આવે કે તેમાં થોડું તીમખ નાખી બલતાંની 
આંચ કાહાડી નાખવી. કારણુ કે જને બલતાંની 
મોાહાટી આંચ રાખશે તા ગારત શખત થઇ 
જરી, તેથી ધીમી આંચ રાખવી, તથા તેમાં ૩-૪ 
ગાજર અને ર-૩ સલગમને સમારી રામે આ 
ખા નાખવા. જઆરે ગેોશત ચરીને તેમાં મેડ 
શેર્વે1 રહેકે તેમાંથી કાહાડીને મોણહેટી દીશમ 
મુકવો. પણુ એ લેગને ખાઈલડ કરવાની સહઉથી 
સેહેલ રીત ન્નણુવાની એછે કે ન્તે ૬ રતલને। 
લેગને કટકે! હે!શે તો દોહે૨ કલાકમાં ચરીને 
તઈઆણરશ થશે. જે૪ રતલને હેોરોતેો ૬ કલા 
હમાં થશે. ન્તે ૮ રતલનો લેગ હેરો તે। ખે ક 
લાઠમાં થશે. એ પરમાણે દર ૬ રતલે પાઆ 
કલાક ગણુવા।. પછી પેલા શલગમને તેમાંથી કા 
હાડી એક તપીલીમાં નાખી કરછીથી કરી ૪ ડી 
ને માવા જેવે। કરવે। અને તેમાં ૬ મેોહેટોા 
ચમચેોા ભરી ધઉનેો આટા તથા નવટાંક માખ 
ણ નાખવુ. તથા એક ગલાશ ભરી દધની અ 
દર ૧ તાન ઈડાતી દરાલ નાખા મૅંલવી દેવે, 
અને એ દાલ મેલવેલું દૃધ પેલા રાલગમમાં “રડ 


વુ', તથા તેમાં જરા નીમખ અને ૬ રેલાં મરી 
નાખવા તથા પેલાં ખાઇલડ કીધેલદ ગેોરાતનતા 


રરા તેમાં રંડી એ ખધ્રાને રારી પેઠે મેલ? "હુ 
લા ઉપર ગરમ કરી ધેલા ગારવતી રકાળીસાં 
એ મસવામી રેડી દેવી. તથા પેલા બાફેલા ગક: 


રન છરીથી ક્ટકા કરી તેની આસપાસ ગોઠવી. 
ન મુકવા. અને એક ખીછ રકાબોમાં થોડા 
“ઝપર શારા'' નદા રંડી તેની સાથે તેબલ 


પર અ ખાઈલડ મતનનેો લેગ મેોકલવે, 

૨2૯. બાઇલડ (ફાઉલ )મરેધી ક્રવાન્દી . 
રીત-શારા ભરેલા મરઘીના હાફલના ખે પીલાં. 
લઈ કપાવી ગરમ પાણીમાં બેલી પીછ કહા) 
નાખવાં અને તેને શાફ કરી તેની મુડી તયા 
તાટીઓઆ વગેરે જાહાડી નાખી પેટુ ચીરીને તેમા 
થી આંતરડાં વગે કાહાડી પીલાને આખા રાખવા. 

પછી તેને રારી પેડેૅ પાગીથી ખોઈ કાહાડવા, પણો' 


[ ૪૪ ] 


બેક તપીલીમાં એપીલાં મુકી તેમાં આશરે ૭ ફેર 
દુધ રૈડી ચુહુલા ઉપર સુકી બસતું કરવુ'. આરે તે 
સાં કકરા આવે કે બલતાની આંચ ડાહારી નાખી 
ને ધીમી કરવી. જીઆરે પૌીલાં ચરીને તરમ થાએ 
અને તેમાં મેરી ગરવી રહેકે ઉતારવા. પછી એ 
ક રકાખીમાં ઠાહાડી “ શેલરી રાશ” શાથે ખા 
પ્રામાં લેવો. / જુએ સેલરી સાસ નાભ ૨૧૦) 


૨૧૦* શેલરી શાશ બતાવવાની રીત- 
કેલરીની ૪ જુરી લઈ તેને પાણીથી ધેાઈને 
તેને છણી જીગી $ાપવી. પછી એક તપીલીમાં 
અરધો યમચા દરલાં મરી,આરાર નીમખ પા 
આ તોલે તથા માખણુ પાશેર અને એક કદા 
ને જગો કાપી તેમાં નાખવે।. પછી ઢાંકણું ઢાંષ્ી 
ચશુહુલા ઉપર મુકી ધીમી ખલતાની આંચ ડરવી. 
જયારે એ ખધુ શેલરીની સાથે મલી ન્ય કે તે 
માં શાખાનો આહા પારેર તથા ગાયનુ દધ 
અરધેઃ શેર રેડી ચમચથી હીલન હીલવ કરી આ 
રારે વીશ મીનીટ સુધી ખડખડવા દેવુ. પછી 
ઉતારીને ચાંનીમાંથી ખીન્ત વાસણુમાં ગાલી કા 
હાડવુ'. એવી રીતને ગાલેલે સાસ ખાઇલડ (ફા 
ઉલ ») મરધીની ઊપર છાંટવામાં આવે છે. 


૨૨૬૨. તાડીની નીમકી ગોાસતની-- 
એને રામન--ગારાત ૬ રતલ, ખજુરીની તાફ 
તાડી મીઠી ક્વરી આશરે અરધી “પાટલી, ધી 
આરારે પ'શેર, નીમખ આરારે એક તોલે, અ્‌ 
દુ લસ'ગ્‌ને। છ૪ડેલે જરા મશાલે, ડાદો એક, 
એને ખનાવવાની રીત--પહેલાં ગોશતના કટકા 
કાપી પછી પાણીથી ધોઈ નાખવું. તેઆરબાદ 
બએક તપીલીને ચુહુલા ઉપર મુકી ઉપલું ધી તેમાં 
નાખી ગરમ કરવું, ધી કકરે કે તેમાં એ 
ક કાંદો જીણ કાપી વધાર કરવો. પછી તેમાં 
આદુ લસણને! મસાલે। નાખો ચમચે કરી મેલવી 
દવુ'. પછી તેમાં ગોશત નાખી ઉપરરકાખી ધાકી 
શારતનું પાણી જરા વાર બરવા દેઇ, ધાંડણ્‌* 
હગારી ચમચથી ઉઠલ પાઠલ ડરી તેમાં આરારે 
ભક ડોર પાણી રેડી ઉષહ્ટુ નીમખ નાખી ધાંઠ 
ણૂ ધાંકીન ચુડુલામાં બલતુ' કરવું'. ૭ આરે પાણી 
અહી જઈને ગારાત ચરી રહેવા આવે કે $પલી 
અયધી બાટી તાડી તેમાં ફેડી ચમ્ચે તલીએ ઉપર 
કરળુ અને નીચે રારા ઇંગાર રાખવા પણુ ખલતુ 
કરવુ' નાં, જીઆરે તાડીના 3) ભાગ ખલી રહે અને 


ગોસત તથા મરધીની વાની. 


એક ભાગની શારી ગરેવી થાએ કે જરા તજ, લનગ 
અને એલચી રારખે ભાગે લેઈ છુડીનતે એક ચમ 
ઢી ગોશતની ઉપર ભભરાવી તરત ચુહુલા ઉપર્‌ 
થી તપીલી નીચે ઉતારવી. એને તાડીની નતીમકી 
ગાશતની કરીને કહે છે. એ રોટલી શામ્રે ખાધા 
માં લેવી, પણુ પરેથાની શાથે ખાધી હોએ તે 
ભધારે શવાડ આપરો, ઇઆદ રાખવુ કે એ ભ 
નાવતી વખતે ત!ડી શારી તાજી દુધ જેવી લેવી. 

૨૨૨, મરધીની ત'ડીની નીમકો--જેમ 
ઉપર તાડીની નીમફી ગોસતની ખનાવવાની રીત 
છું (જીઓ નાન ૨?9 )ે તે પર્માણ ખધો સામ 
ન લેઈ એ ઉપલી રીતે ખનાવવી. પગ માતર્‌ 
એમાં ફરક એટલે? કે ગાસતને ખદશે એક મ 
રધી લેવી. 

ર૧૩. વધારેલ ખારા જકા--એને સા 
મન--મેણહેતા સફેદ ખુડા " -૪, ધી આરરે 
દાહોર નવઢાંકથી તે પાશેર સુવી, કાંદા ૨, છુ 
રેલા આદુ લસણુના મસાલો આરાર પોણા તે 
હે, નીમક આશરે અરધા તોલે એને બનાવ 
વાની રીત-પેણેલા ખુકાને કાપી તેન! નાઢસા ક 
ઢુકા કરવા અને તેને પાણીવી ધાઈ કાહા તે 
ની ઉપરની ન્નડી ચામડી કાહાડી નાખવી. પછી 
એક તપીલીનૅ રાખતે। કતેરા કરા ચૃહુલા ઊપર્‌ 
સુકી તેમાં ધી નાખવુ. ધી કકરેકે તમાં કાંદાન 
છાગ્‌ા। કાપી વધાર કરવે।. કૉદો લાલ થાય ક્રે 
આદુ લસણુના મસાલે! નાખી ચમચથી મેલવીને 
પછી તેમાં ખુકા નાખી ઢાંકણું ઢાંકવું. મોડો વા 
ર રહીન બુકાન ચમચથી ઉથલ પાથલ કરી તે 
માં આરારે અર્ધો! રોર પાણ તથા ઉપલું નીમ 
ક નાખવુ' જયારે બુકા ચરીને નરમ યાય તથા 
તેમાંનું પાગી ખલાને «રા લખલખતી ગરવી 
રહેકે ઉપર જરા ગરમ મરાલે। ભલરાવી તપી 
લીને ઉતારવી એટલે અમથા ખારા ખુકા થઆ, 


૨૨૧૪. સસાલાના બુક --જેમ ઊપર વ 
ઘારેલા ખારા ખુકા કરવાની રીત છે (જુઓ નાર 
૨૧૩) તેજ પરમાણે એ ખનાવવા, પણુ મસ્તર્‌ 
એમાં ફરક એટલેજ કે કાંદો ભાલ થયા પછી 
તેમાં અર્ધો તોલે! દરેલા મરી તયા ખે આની 
ભાર દરેલી હરટ અને ગમે તો જીણું કાપેલ 
મરચુ કોઠંમીર નાખી મેલવીને પછી ખુકા નાખી 


ઉપલી રીતે પાણી રેડી ખનાવીને ઉતારરેે। તેા 
મચાલાતા ષુકા થશે. 


' ઝોસત તથા *રધીની વાતી. * 


૨૬૧૫. ખબુકાતો સાહાસ--ઉપર જે ખા 


81 ખુકા બનાવવાની રીત છે ( ન«ુએ। ન1૦ ૨૬૩) 


તેજ પરમાણુ બનાવીને ઉતારવા, પછી ખાધાને 


દ્રખત થયે! હોય તેની પદરવીશ મીનીટ અગા 
ઉ એ ખછુકાની તપીલીને ચુહુલા ઉપર સુકી ગરમ 
કરવી, પછી એક પેવાલામાં મોડે સશકે। રેડી તે 
માં એક તાજી ઈ'ડુ ભાંગીને નાખવું તયા તે 
માં જીણા કાપેલા મરચાં કેઠમીર નાખવા. પછી 
તેને સારી પેડ 'ડોહોવીને ખુકાની તપીલીમાં એ 
ઈ'ડુ' ડોહેવેલે। સરકે। ઉપરથી કરતે તેમાં રેડી દેઈ 
ઢાંકણુ' ઢાંફવુ'. આશરે તરણુ ચાર મીનીટ રહીને એ 
તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે ખુકાને 
સાહસ થયો. ચાદરાખવું કે તપીલીમાં સરકે 
રેડવા પછી તેમાં કકરો પારવેો। નહી કૈમકે તેથી 
સરકે। ફાટી જઈ સાહસ બેસવાડ થરો. ન 


૨૧૬. ભાજીમાં બુકા--સફેદ બુકા 3)શેઇ/ 
તેને કાપીને નાઢલા કટકા કરવા. પછી તેને પા 
ણીથી ધોઈને ઉપરની નડી ચામડી કાહાડી નાખ 
લી. પછી તેમાં છુ'ડેલા આદુ લસણુને। મસાલે। 
આશરે પોણ્‌ુ! તોલે નાખી મેલવી દેવે।1. પછી 
થોડી“પચર૨ી ભાજીને સમારી જણી કાપીને ધોઈ 
નાખવી. ને પચરશી ભાજી નહી લેવે। તેો। મોહે 
તા પાતરાની મેથીની ભાજી લેવી. પછી આશરે 
નવટાંક અથવા દેોણહે।ર નવટાંક ધીને એક તપી 
લીમાં નાખી ચૃહુલા ઉપર સુકવી. જયારે ધી ક 
કરેકે પક કાંદાને જીણા કાપી તેમાં નાખીને વ 
ધાર ડરવે।. જયારે કાંદો લાલ યાય કે આસરે 
પાણે! તોલે! ધાણા જીરાને મસાલો તયા આશ 
રે અરધે ત્તોલેો। હરૅલા મરી નાખી ચમચંથી 
શેલવીને પછી દરેલી હરઢ આશરે પાઆ તોલે 
નાખી મેલવીને ખુકા નાખવા. પછી ચમચથી 
ઉથલ પાથલ ડરી આશરે તેમાં અરધો! શેર પા 
ણી રેડી જરા નીમક નાખલુ. જયારે બુકા તથા 
ભાજી ચરીનૅ તેમાંનુ' પાણી ખલી ન્નચ કે તપીલી 
ને ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી, એટલે ભાજીમાં ખુકા 
થયા.ને એને તીખા ઠરવા હેય તે! કાંદો લાલ 
કરતી વખતે તેમાં જરા મરચાં કોઠમીરને। છુ'ડે 
લે મસાલો નાખવે!. 


.. _ ૧૧૪. માવેહેન બનાવવાની રીત-- 
અનો સામન--મરધી ?, કાંદા ૪-૫, બદામની 


ખીજ દેોહે1૨ નવઢાંક, ખીસમોસ દરાખ આસરે | 
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અરખે રોર, એલચી દાણુ।! અરધેઃ તોલો, વેલા 


તી સાસ દેહે ચમચો, અરધુ ત્તયક્લ, સારી 
તાજી દુધની કઠણ મલાહી અરધો શેર, મરધીતા 


તાન્ત ઈ'દ ૩-૪, નૌમક આરારે પાણે તોલે, 
એતે ખનાવવાની રીત--પેહેલે મરધીને ડપાવી, 
ગરમ પાણીમાં ખોલી, કાહાડી'સમારીને-.તેતા ક 
ટકા કરી પાણીથી સારી પેક ષોઈ કાહાડવા, પ 
છી એક તપીલીને શખનો ડતેરે। કરી ચુહુલા ઉ 
પર સુકી તેમાં આરારે નવટાંડ ધી નાખી તેમાં 
અરધેા કાંદ્દો કાપીને વધાર કર્વે।1. પછી તેમાં 
આદુ લસણને। «₹રાલે। નાખી મેલવીને તેમાં મ 
ર્ધી નાખી, તેનું' પાણી જરા બલવા દેવું. પછી 
ચમચથી ઊથલ પાથલ કરી તેમાં આરારે દોહે। 
ર શેર પાણી રેડી નીમ નાખવું. જયારે મરધી 
ચરીને તેમાંનું પાણી ખલી જઈ આરારે એક કુ 
લીઉ ગરવી રહે કે ચુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે 
ખારી મરધી થઈ. પછી એ મરધીને થડી પડવા 
દેવી. તથા ઊપલા કાંદાને છ્ઠણા। જેવો કાપી ધી 
માં લાલ તલી કાહાડી જુદો રાખવો. તયા બ 
દામની બૌજ્ને ગરમ પાણીમાં નાખી તેની ઉપ 
રથી રાતા છલતા કાહાડી નાખી તે ખદ્દામની 
૪ણી સલેસે। કાપી ધીમાં લાલ તલી કાહાડવી. 
પછી તે ધીમાં દરા'ખને તલી કાહાડવી. નનયફળ તથા 
એલચી દાણાને છુ'ડીને ખારીક કરવુ, તચા૨-૫।૬ 
પેલી ખારી રાંધેલી મરધીતા દરએક ઠટકામાંથી 
તેનું માસ સેોણહેરરી કાહારી હાડકાં કાહારી ના 
ખવા. પછી તે માસને છણૂું કરીન એક વાસણુ 
માં મુકવું. પછી એડ કલાર્દની નાઢલી ઠાલી અ 
થવા ખુમચીમાં એ શે।ડારી કાહાડેલા મરધી ના 
માસના જીણુ। રેશા નાખવા તથા તેની ગરૅવી આરારે 
એડ ઝુલીઉ તેમાં રેડવી, તયા તલેલે। કૉદાને। વરખ 
અને છુ ડૅલુ' નનયફલ, એલચી, બદામદરાખ નાખો 
ચમચથી ખધાને શારી પેઠે મેલવીને ચમચથી પે।હેા 
લું પાથરવું. પછી તેની ઉપર મલાહીનું સરખુ 
પર કરવું. પછી મલાહીમાં ખાંચા કરી ધીમાં આગ 
લથી અચક્ચરી તલી કાહાડેલી ગેોસતની કવાખની 
નાહલી ગેાલીઓ તે ખાંચાઓમાં સુકવી. પછી તે 
ખુમચીની અથવા ડાલીની ઉપર ખીજ ચપટ રડાબી 
ઢાંકી ચુહુલામાંથી ઈ ગારની ભેહેભટ બાહાર ફાહાડી 
તેની ઊપર એ મરધીની ઠાલીને ઢાંકેલીજ મુકવી, 
તથા તેના ઢ]કણા! ઉપર થોડે ઈગાર મુકવે. 
થોડા વાર રહીને ખાતી વખત્તે ઉપર વેલાતી 
સાસ્ર તથા જરા ગોલાથ આંટી તરત રફાખીતે 
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પાછી ઢાંકૉન ઉતારવી, પણુ એમાં ને ઈડા ભાં 
જવા હેય તે! ઉપર પરમાણું મલાહીમાં ખાંચા 
પારી તેમાં ગાસતન। કવાબની નાહલી ગાલીઓ મુક 
વાને બદક્ષે,અ! ખી દાલના તાન્ત ઈ'ડાં ભાંગીને તેમાં 
કરતાં નાખવા. પછી રકાબી હાંય્‌ ઉપર પરમા 
[ગે ઈગાર પર મુકવી, પણ્‌ ઢાં:ણ્‌ા અથવા રકા 
બી પર બ્રેડ ઇગાર વધારે મુકવો, પાંચ શાત 
બીનીટ રહીને ઉતારવી. પણ ને ઈ ડા ભાંનેતો। એ 
ની ઉપર વેલાતી સાસ ઠરી છટવેો નહીં, પણુ 
કક્ત ગોલાબ છાટતવે।. પછી રકાખીમાં કૉહાડી 
તેૅબલ પર સાડલો. એટલે મઃવે હેનની મશ્ધી થઈ. 


૨.૧ 


સુચણૂ।--જતે કોઇ દેરામાં વલાતા આસ 
નહો મળે તા તેને બદલે એક અર્ધું ગલાસ 
સા”્ન સર્ફહામાં “મા ખાંડ ડાણાવોન ઉપર 
છાંટશે તા વેલાતી સાસની ગરજ સારશે. 


૦૧૮૮ મસાલાની ગોાસતની ખોટી-- 
એના સામન--ગાસત પેોણૂા રતલ, આદુ લસખ 
નો છુડેલે મસાલો પોણુઃ તોલે, ધી દોહેર 
નવટાંક, નાઢલે કાંદો ૨, કેઠઠમીરની જીરી ૬, 
મરચાં 3 અથવા ૨, દરેલા મરી અચધે! તોલે, 
નીમક આશરે પાઆ તેલે।, જરા દરેલી હરઢ. 
એને બનાવવાની રીત--ગોસતને કાપી તેની 
છીણી બાટીઓ કરવી, હાડકાં હોય તે ઠાહાડી 
નાખવા. પછી પાણીથી બે વખત ધે!ઈ કાહાડ 
વી. કોઠમીર મરચાંને ગમે તેપ જણા કાપો અ 
તે જેઈએતો છુંડીને મસાલો કરો. પછી એક ત 
પીલીને રાખને! કતેરો કરી ચૂહુલા ઉપર મુકો 
તેમાં ધી નાખવુ. ધી કકરેકે તેમાં કાંદાને છણે। 
કાપી લાલ કરવે1. પછી તેમાં આદુ લસણુ ના 
ખી ચમચથી સેલવીને તેમાં મરચાં કોઠમીશને 
મસાલો તથા મરી નાખી ચમચે કરી મેલવી દે 
વા. પછી તેમાં હરઢ નાખી મેલંવીને પેલી ગોસત 
ની ધોચલી બાઢીઓ તેમાં નાખી ઊપર ઢાંકણ ઢાંકી 
રેવું. ખે તરણુ મીનીટ રહીને ચમમે કરી તેબખેોા 
ઠીને મશાલાની રાથે તરીએ ઉપ૨ કરવી. જયા 
ર તેનુ' પાણ બલીને બોટી નરા તતરે કે તેમાં 
આશરારે અરધે। શૅર પાણી રેંડડું તથા ઉપદ્યુ ની 
મક નાખવું. ચારે ખોટી ચરીને નરમ થાયતે 
શાથ તેમાનું પાણી બલી જઈ જરા લખલખતી 
ગરેવી (૨૨) રહે કે તપીલીને ફતારવી એટલે 
મશલાની વધારેલી ખોટી થઈ. 
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' શૈ સત તથા મચ્ધીની વાળી. 


૨૧૨૦, ખાય્‌ી ખોદી બનાવવાનો રોત- 
જેમ ઉપર મરાલાની ગાસતની ખોટી બનાવવા * 
ની રીત છે (જુએ નાન ૨૧૮૭) તેજ પરમાણે 
કાંદો ધીમાં લાલ કરીન એ ખોટી બનાવવી. પણુ 
એમાં કરક એટલેજ કે કાંદો લાલ છીધા પછી 
તેમાં આદુ લસણુને। મસાલો મેલવચા પછી તે 
માં ફકત દરેલા મરી, હરઢ અને મરચાં કોઠમીર 
નહી નાખવા, પણ્‌ ગાસતની બોટઢી નાખી ઉપ 
ર પરમાણે પાણા રૈંડા તથા નીમક નાખ1 બોઢી 
ચરીને તેમાંનું પાણી ખલી «નચ કે ત'પીલીને ઊ 
તારવી એટલે વધારેલી ખારી 'ઘટી થઈ, ઉતાર 
તી વખતે જરા ચમઠી ગરમ મશાહે। તમાં તભ 
રાવવાનૅ જુલવું નઃ. 

૨૨૦. ખબોટીનાા સાહાસ--પેહૅલા ઊપર 


૦. ન જે કા 
, પરમાણું ખારી બાટી (જીએ નાન ૨૨૯૦ રાધી 


કાહાડવી. પછી નમવાના વખતની ૧૫ ૨૦ મીની 
ટ અગાઉ એ ખારી રાધેલી બોટીની તપીલ્વાને 
સુહુલા ઉપર્‌ સુકી ગરમ કરવી. પછી એક પયા 
લામાં મેડા રારકે। રેડી તેમાં મરધીનું એદ તા 
જી ઇ'ડું ભાંછ તથા જીણૃ કાપેલું શોઠમીર મ 
રચું જરા નાખી શારી પેઠે ઈ'ડૉને સરકામાં 
રાહેવી નાખી પેલી બેો।ટીની તપીકીમાં ઉપરથી 
કરતો રી દેવો, તરણું ચાર મીની2. રેહીને તપી. 
લીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે ગાસતની ખા, 
ઢીંના સાહાસ થયે. પણુ જયારે એ ખબોઢીનો સા 
હાસ કરવાન: હેય તે ઉપર પરમાણુ તેમાં ગ 
રમ મશાલે ભબભરાવવેો નહોં. જે શરકે। રેડવા 
પછી ચુહુલાપર તપીલીને વધારે વાર રહે". દેશે! 
તો રારકેો। ફાઢી જઈ સાહાસ ખે સવાડ થશે,, 
તેથી તેમાં કકર્‌ે। પારવે। નહોં. 

૨૨૧, ખીસે। ભરેલાં આખા કારેલા- 
૪ અથવા પ ) કારેલાંને શામારી ઊપરથી તેની કગ' 
ન એખવી કાહાડી શાક્‌ કરવાં. પછી તેના ઉ 
ભાં ખખે ફારચાં ડરી તેમાંથી ખબીઆં તથા ગર 
કાહાડી નાખવે।, પછી તેની ઉપર આરારે અરધા 
તોલે! નીમખ નાખી મેલવીને ચાનીમાં મુકી તેમાં 
ખેક રકાખી મુકી જરા ભારી વજણ્‌ મકો આશ 
ર્‌ પાઆ કલાક દાખી રાખીને નીમકયું તે પાણી 
જહુરવા દેવું, પછી ધોઈને તપીલીમાં 1 ) સેર 
પાણી નામી કારેલાંને અચકચરાં ખાફી કાહાહી 
ચાંનોમાં નીગરાતાં કરવાં. પછી અરધો રતલ' 
ગારાતનો ખીમેો કરી તેમાં જરા મરી, હર, 


ગોાસત તથા 


ધ્ાણ્‌ા। જીરાનો મરાલે।, શરણું ડાપેલુ કેોઠમીર 
“મરચું નાખો શારી પડે આથી મુકવો. પછી ત 
પીલીમાં નવટાંક ઘી નાખી તેમાં અરપ્રા કાંદાને! 
વધાર કરી તેમાં ખૌમાો નાખી ચમચે ફેરવીને 
આરાર્‌ પારેર પાણી રેડી ''ીમાને ચૅરવવે।, ખી 
મા ચરીન શુકે। જેવો! થાએકે તેમાં ધીમાં તરે 
થી ખદામની સલેસ ના'ખખી મેલવવી. પછી ચેલા 
કાર્લાના કારચાંમાંથી એક ક્‌ારચૃું લઈ ખોડો 
'ખાંમે। તેમાં ભરવે1. ભરીને ઉપર ખીળ્યુ ફારચુ 
ધાક સીવવાના દોરાએ કરી મન્#્ખુત ખાંધવા 
પછી પેણામ અથવા કહરાઇમાં ધાશેર અથવા 
અરધો શૈરધીનાખૌ ગરમ કરી તેમાં કારેલાં મુકો 
ને ધીમી આંચે લાલ તલી કાહાડવા અને ગરમ 
ગરમ હોય તટલાં ઊપર શાકરીઆ ખાંડ ભભરા 
વવી. એટલૅ ખીમા ભરેલાઆખા કારેલા થઆ. 

૨૩૨૨-૨૩, ખારા ભેજા તથા મસાલા 
ના ભેજા--ખબકરાના સારા તાજ ર્‌ | ભૈન્ન 
લૅઈ તેની ઉપરની લોહીની છાહારી કારી ના 
ખૌ સારી જેડે પાણીથી ભેન્તને ધોઇ કાહાડવા. 
પછી એક તપીલીમાં આરાર પાણે શેર પાણી 
રેડી તેમાં ભેન્ત નાખી બે તરણ કકરા પડે તાં 
હાં સુધી સુહુલા ઉપર ખબાક્વા મુકવા. ખાક્તી 
વખતે તેમાં જરા નીમક નાખ્યથ . પછી તપીલીને 
ચૃહલા પરથી ઊતારી પે।તાની મેલે ભૈન્નન તેમાં થડા 
પડવા દેવા, પછી ભેન્નને તેમાંથી ખાહાર ડાહાડવા. 
પછીએક તપીલીનેરાખના ક્ટેશા કરી ચુછુલા ઉપર 
મુકી તેમાં આરારે નવટાંક ઊપર ધી ના'ખી એક 
ખે કાંદાને છા હાપી તેમાં નાખીને લાલ વધા 
૨ કરવે।, વધાર કરતી વખતે કાૉદ્દાને ચમચથી 
ફેરવ ફેરવો કરવેો। કે તલીઅ ખલી નહી ન્નચ. 
પછી તેમાં જરા છુડેલુ'આરુ લસણ નાખો કા 
દાની સાથે મેલવી દેવે।. પણ્‌ જે કોઈની મરજ્ 
એ ભેન્તનં આખા રાખવાની હેચ તો આખા 
રાખો! અન નેઈએતા છરીથી દરેક ભેન્તના તર્‌ 
ણ કટકા કાપી કાહાડી પેલા લાલ કીધેલા કાંદા 
ની તપીલીમાં નાખી ચમચથી આસતેથી તલીએ 
ઉપર કરી તેમાં આસરે નવટાંક ઉપર પાણી રેડવું. 
જારે તેમાનું પાણી ખલીને જરા ધીપર આવે કે 
તપીલીને ચુહુલાપરથી ઉતારવી. ઉતારતી વખતે ન્નેઇ 
એતે। 6પ૨૦રા ગરમ મશાલે। ભભરાવવે।. એટલે 
ખારા ભેન્ત થયા, એસાં મોડું પાણી રેડીને ભેન્નને ચે 
ર્વવાતું કારણુ એજ કે ભન્તને પેહલા ખાશે કાહા 
ડીઆથી તે ધણાખરા ચરી નન્‍્તય છે. ને મરા 


મ્‌ 


ર્ધીંવી વાતી. [ ૪૭ ] 
લાના ભેન્ન કરઃ હોય તે ઉપર પરમાં કાંદા 
લાસ થવા 'છી તેમાં આર લસણુ નાખવા પછી 
આશરે અરધા તોલે દરેલા મરી તથા ખે આ 
નાં ભાર દડ લી હરહે નાખી મેલળીને પછી તમાં 
બાફ કાહાડેલા ભન્ત નાખી ઉપર પરમાંગ્‌ પા 
ણા જડબું, ચરાને તઈચાર થાયને ઉતાર ા તા 
મમાલાના ભેગ્ત થરો, 

તરેલ આખા ભેભ્હ--મકરાના 
એક અથવા બે (ખપ પરમાર) સારા તાન 
ભેન્ન લેઇ તેની કપરની લોહીની ન્તલી કાહાડી 
નાખી પાણીથી બે વખત ધોઈ નાખવા, પછી અંક 
તપીલીમાં આશરે પોણા શેર શેજુ પાણી રેડી 
તેમાં ભેન્ન મુકી ચુહુલા પર ખાફી કાહાડવા, પ 
ણૂ ભેન્તને બાકૃ્તી વખતે તેમાં જરા નામક ના 
ખવુ, પછી તપીલીને ઉતારી પાડી તે ભેન્નને તે 
માંન પોતાની મેલે ખુખ થડા પડવા દઇ પા 
ણીમાંથી ખાહાર કાહાડવા, પછી નતેઇએ તે] એ 
ભેન્તને એમના એમ આખા શાખો ને નને કોઇ 
ની મર આખા ભેન્ત તલવાની નહીં હોય તો 
એક ભેન્તમાંથી તરણું કટકા કાપવા. પછી તેની 
ઉપર જરા દરેલા મરી ધાણ્‌ા।ા જીરાને। દરૅલે। મ 
શાલે! તથા હરઢ લગાડવી, નેદઇએતે! એમાં મ 
રચાં કોઠમીરને છુ ડેલા મશાલાનેા। «૪ર રરા ની 
ચવીને લગાડવે।. પછી લેહેઢીન ચુહુલધા પર મુ 
# તેમાં ધી નાખી ગરમ કરહુ. લી ક્ક્રકકે તે 
માં એ મરાલે લગાડેલા ભેૈન્તનેૅ લાલ તલી કા 
હાડવા. એડ પર તલાર્ઈન લાલ થાય કે બીજું 
પર્‌ તવાથાએ ફેરવીને લાલ કરવુ. 

૨૨૫* ભાજીમાં ભેજા-એનો સામન- 
ખકરાના સારા તાંન્ત ભેન્ત ર, માહેોતા પાતરા 
ની મેથીની ભાજની જીચરી ૬૦-32, છુગેલા આ 
દુ લસણના મશાલ આશર અરધા તોલે, દરે 
લી હરઢ બે આતી બાર, દરેલા મરી આશરે 
અરધા તોલે, ધીઆશઃ દોહે!ર નવટાંક, ધાણા 
“રાન મશાલેો આરારે અરધા તોલે, કાંદો વ 
ઘારને વારાતે ૬. પેહલા ભેન્તનની ઉપરન્ડી હણી 
ની છાહારી કાહાડી નાખી પાણીથી સારી પેઠે 
ધોઈ કાહાડવા. પછી એક તપીલીમાં આરારે પો 
ણે! શેર પાણી રેડી તેમાં ભેન્તને મુકી બે તશણુ 
કકરા પડે તાહાં શધી ચૃહુહા ઉપર ખાક્વા મુક 
વા. ખાકૃતી વખતે તેમાં તીમક નાખવુ. પછી 
તેને ઉતારી થડા પડેતે તપીલીમાંથી કાહાડી એ 


[૪૮]. 


ગોસત તથા મરંધીની વાની, 


ક વાસગૃમાં મુકવા તથા ભાજીને સમારી ધોઈ | નરમ થોય જે. જયારે ગાસત ચરીને નરમ થાય 


ને છરીથા જીણી જેવી કાપવી. પછી એક તપીલી 
સા ધી નતાખા તેમાં કાંદાને જીણા કાપી નાખી 
ને ઝુહુલા ઉપર મુઈ લાલ વધાર કરવો. કાંદા 
લાલ થાય કે તેમાં આદ લસણુ નાખા મેલવીને 
પછો મરા તથા ધાણા જીરાના મશાલે નાખી 
ચમચધા મેલવી દેવો. ખછી તપીલીને ચુહુલા પ 
રથી ઉતારી તેમાં હરઢ નાખી ચમચથી કાંટ્ટાની 
સાથે મેલવી દવેો।. પછી પેલા ખારી કાહાડેલા 
ભેવ્તને નેઈએ તો આખા રાખો અને નતેઈએતે। 
દરએક ભેન્નના તરણુ તરણું કત્કા કરી તે વગા 
રતા મશાલામાં સ'દોવી ( મેલવી) ને એ ભેન્ન 
ના બધા કટકાઓને એક ન્હુદા વાસણુમાં સુજી 
સખવા. પછી તે તપીલીમાં પેલી કાપેલી શા 
જી નાખી આશરે દોહેોર પાશેર પાણી રેડી ત 
થા ભાજીતા ભાગતું આશરે પાઆ તોલે નીમ 
ક તાખી ચુહુલા પર તે તપીલી મૃકવી, જયારે 
ભાઈ ચરી રહે અને તેમાં જરા પાણી રહેકે પે 
લા સદેવેલા ભેન્તનના કટકા તેમાં ઉપરથી 
મુકવા. જયારે તેમાંતુ ખધુ પાણી બલી ન્તય 
કે તપીલીને ચુહલા પરથી ઉતારવી એટલે ભાજીમાં 
શેન્ત થયા. ન્તે કોઇની મરછ મેોણહેતા પાત 
રાની સેથીની ભાજમાં ખનાવવાની નહો હેય 
તો ણુ! પાતશાની મેથીની ભાજી લેવી, પણુ 
છીણુા। પાતરાની મેથીની ભાજછ ખાધામાં જરા 
વધારે ડવરી લાગરે. 


૨૨૬. તલેલુ' અથવા ડફૂરાઈ ડીધેલુ' 
ગાસત-એના સામત-સાકે પ્રરખેદાર ગાસ 
ત એક રતલ, આદુ લસણુનેો। છુ'ડેલેો મશાલે 
એક તોલે, નીમક આસરે પાણે તોલે, દરેલા 
સરી આંસરે અરધેા તોલે, દરેૅલી હરઢ આરારે 
પાઆ તોલે!, જણું કાપેલું કોઠમીર મરચા. એને 
બનાવવાની રીત--ગાસતના જરા ભરેલા અનૅ 
મેોહે!તા બેટા કરવા. પછી તેમાં ઉપલો ખધેા 
મરાલે નાખી હાથે કરીને તે ગોાસતને તેમાં 
ચોલી તરણુ ચાર કલાક આથી રાખવુ. પછી એ 
ક પેનામાં ચઆરારે પાશેર ઉપર ધી નાખી તેમાં 
એ આથી રાખેલા ખોટા નાખી લાલ તલવા, જ 
આરૅ ખધી તરફતથી તલાઈને લાલ થાય કે તે 
માં જરા પાણી રેઢી ઉપર ઢાંકણું ઢૉકી ચુહુલા 
પરં રાખીને ગોસતને ચરવા દેવું. એમાં પાણી 
રેડવાનુ કારણુ એકે એથી ગોસત જરા ચરીને 


કે રકાખીમાં કાહાડવલું. એટલે ગારાતના તલેલા 
બોટા થઆ, 


ર૨૭. ખારી રાંધેલી ક્લેજી-બકરાની એ 
ક કલેજ લેઇ ધોઈને સાફ કરવી. પછી તેને એ 
ક તપીલીમાં નાખી ૬ શેર પાણી રેડી ચુડુલા 
પર ખાક્વા સુકવી, ખાક્તી વખતે તેમાં «ર૨ 
નીમખ નાખવુ . જયારે ક્લેજી બકાઈને ખણુબ નરમ 
થાય કે પાણીમાંથી બાહાર કાહાડી છરીથી તેન 
નાના ફટકા કાપવા. પછી એક તપીલીમાં આ 
શરે નવટાંક ધી નાખી ચુહલા પ૨ મુકી તેમા 
એક કાંદાને જીણુ। કાપી વધાર કરતે।. જયારે 
કાંદો લાલ થાય ડે તેમાં છુડેલા આદું લસણુને। 
જરા મસાલે। નાખી ચમચ ડરી તેમાં પેલી કલે 
જીતા કટકા નાખી ચમચે તરીએ ઊપર કરવી. 
પછી તેમાં પાશેર પાણી રેડી ક્લેજને ચેરવવી. 
જયારે તેમાંતુ પાણી ખલી જઈ ક્લેજી ચરીને નશ 
મયાયકે ઉતારવી. * 


૨૨૮. કલેજીનેો। સાસ-પેહેલા ઉપર પર 
માંણે ક્લેજીને ખારી રાંધી કાહાડવી ( જુઓ ન1૦ 
૨૨૭» પછી ખાતી વખતે થવા ખાધાની 1૫ 
-૨૦ મીનીટ અગાઉ તે ખારી રાંધેલી ક્લેજની 
તપીલીને ચુહુલા પર મુકવી. પછી અરધું નાનુ 
પેયાલું સરકે। લઈ તેમાં એક તાન્તુ ઈડું ભા 
ગોને નાખવું તવા જછીગુ। કાપેલા મરચા કે!ડમી 
ર અતે ચોખાનો જરા આટા નાખી ડોહેાવીને એ 
ક્લેછની તપીલીમાં રેડી ઢાંકણું ઢાંકવું. કકરો! પ 
ડવા આવે કે ચુહુલા પરથી તપોલીને ઉતારી 
પાડવી. 

ર્ર૯. મસાલાની કલેજી-જેમ ઊપર ખા 
રી રાંધેલી ક્લે બનાવવાની રીત છે (જીએ 
નાન ૨૨૭) તેજ પરમાણું એ પણુ ખનાવવી. 
પણ્‌ એમાં કરક એટલે।જ કે કાંદો વધારી લાલ 
કરી તેમાં છુ'ડેલા આદું લસણુને। મસાલે। નાખ 
તા. પછી તેમાં દરેલા મરી, જરા દરેલી હરઢ, 
જીણું કાપેલ્રુ' મરચું કોડમીર તથા લાલ સુકા 
મરચાની ૬દરૅલી ભુકી નાખી મેલવીને પછી ખા 
દી કાહાડેલી ક્લેજના કટકા તેમાં નાખી ઉપર 
પરમાણે મોડુ પાણી તેમાં રેડી ચેરવીને ઉતારવી. » 

"૨૩૦. મરધીની સુલકદાની--એનોા સા 
મત-નાઢલી મરધી જેને હાકલ પીલ્યુ' કહે છે તે - 
૧, ગોસ્રત બે રતલ, પધાણુા। ૧ ટીપરી, ખશખશ * 


ગાસત તથા મરધીતી વાની. 


પાગેર, ભ્રુજિલા ચણુ। પાશેર, સુઝી હરહઢને સે। 
હેતો એક ગાંઠીઓ, જરૂ અરધેઃ તોલે, તજ 
તથા લવ ગ મલી આરારે અરધે। તોલો, આખા 
કાળા મરી એક તોલે અથવા મરજી પરમાણે 
લેવા, લસગુની કરી ૨-૩, જરા આદાની કરચ, 
ખદામની ખીજ આરશારે અરષે! શે, મેહેતુ 
તાલીએર ૬ ). એને ખનાવવાની રીત--મરધીને 
કપાબી રામારીને તેના 'ક્ટકા ક્રરી પાણીથી બે 
વખત ધોઈ નાખવા. પછી એક તપીલીમાં આશ 
ર અરધી નવટાંક ધી નાખી ચુદઠુલા પ૨ મુકી 
તેમાં એક નાઢલે। કાંદો છીણે। કાપી લાલ કરવે।. 
પછી તેમાં મરધીના કટકા નાખી આરારે દોહા 
૨ શેર પાણી રૅંડી તથા જરા નીષડ નાખવુ. 
જયારે મરધી ચરી રેડે અને તેમાં ત્રોડો ૨૨ 
રહેકે તપીલી ઉતારવી, તથા ગેોશતને શારીકાભી 
હાડકાં શુધા છુડીને ધોઈ કાહાડી એક તપીલી 
માં નાખી તેમાં ૩ શેર પાણી રેડી તયા આશા 
ર એક તોલે! નીમક નાખી ચુદ્ઠુલા ઉપર ખાક્‌્વા 
સુકવુ'. જચારે શારી પેઠે ગોરાત ઉકલીને તેમાં 
નુ પાણી ખલી જઈ આરારે દોહે૨ રોર રેહે કે 
ચુઠ્ુલા પરથી ઉતારી થડું પડવા દેવું. થડું પડે 
ને ગારાતને તપીલીમાજ ચારી પેઠે ખુબ ચોલી 
નાખી તેમાંથી ગોાચ્તને। છુ તથા હાડકા વગે 
ર્‌ ખાહાર કાહાડી નાખવા. તયારખાદ ઉપલા 
ખધા મશાલાને પાટા ઉપર ખુખ ખારીક પીસી 
ને પેલા ગારાતના રશમાં નાખી તે ૨શાને મરા 
લાની શાથે હામે કરી ખુખ ચાલી ચોલીને તેને 
ખધે। કરા મેલવી દેને।, તથા નાલીએરને 'ખમણી 
તેનુ આશરે પોણેુા શેર દુધ કાહાડવું, પછી એ 
નારીએલના દુધને પેલા મરાલાના રશમાં રેડી 
રારી પેડે મેલની નાખવું. પછી એક રાફેદ કપ 
ડામાંથી એ રશને ગાલી કાહાડવે।, તથા મરા 
લાના છુછાને નાખી દેવે. પછી એ ગાલી 
કાહાડેલે રરા પેજ્લી મરધીની તપીલીમાં રેડી દે 
નો તથા ખદદામની ખીજને ગરમ પાણીમાં નાખી 
ઉપરથી રાતા છલતા કાહાડો નાખવા. પછી એ 
ખટ્દામની છોલેલી બીજને ખુખ ખારીક પીશવી 
અથવા છુડવી. પછી એ છુ'ડેલી ખદામને પેલી 
મરધીનૌી તપીલીમાં નાખી મેલવી દેવી. તયાર 
ખાદ એક તપીલીને ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં આ 
ર૨૨ નવટાંફ ઉપર ધી નાખી ગરમ કરવુ. ધી 
ખુખ કકરેકે તેમાં પેલી મરધી રશ ક્યુબા નાખવી, 
જયારે ત્તેમાં કકરા પડે અને જેટલો ૧૨ રાખ 


ષે 
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વાની મરજી હેય તેટલે રાખીને તપીલીને ચુહુ 
લા પરથી હતારવી. ઉતારતી વખતે જરા ખ.1 
રને વાશતે ૩-૪ ખાટાં લીંખુ'નેો રરા ક્ાહાડી 
તપીલીમાં રેડો. પછી કાચની દીશ (૨કાખી ) 
અથવા “ રપ પલેટ ”માં એ રશ કાહાડી ખાફે 
લા ચાવલ રામે ખાધામાં લેવો. સુચણુા--ન્તે 
ખાટા લીંખુ' નહીં મલે તો આશરે નવટઢાંક આ 
મલી લેઈ તેનું મોડું પાણી કરી ગાલીને નાલીએ 
રના દુધની શાથે રેડીને ખનાવશે। તો લીંખુ'ની 
ગરજ ચારશે. નને કોઇને એ સુલકદદાની જરાવ 
ધારે તીખી કરવી હેય તે ઉપલી મરાલે! પીરા 
તી વખતે ફીકા લાલ મરચા શાથે પીરાવામાં 
લેવા, સુલકદાની તથા કારી બનાવવામાં કાંઈ 
કૂરક નથી, કરક માતર એટલેજ કે મુલકદ્દાની 
માં મરાલે। તરતો દેખાવને! નેહી નેઈએ અને તે 
ટલા વારશતે મરાલાને। કશ કાહાડીને ગાલ્રી કાહા 
ડનો! પડે છે અને કારીમાં તો મશાલે તરતે! દે 
ખાય છે જે ગાલી કાહાડવામાં આવતે! નયી, 
તેથી જ્ુલકદાની પણુ કારી તરીકે ગણાય છે તે 
શાથ એમાં બદામ વધુ હે।વાથી રાવાદદાર૨ બનેછે. 


૨૩૧. ગોસતના ભજીઆ--નછી ગોાસ 
ત લેઇ તેને છુ'ડીને આરારે અરધો રતલ ખીમે। 
લેવો. ખીમો। નેમ ખને તેમ ખારીક છુ'ડવેો।. પ 
છી તેમાં #રા તીમખ, દરેલા મરી, દરેલી હુર 
ઢ, જીણું કાપેલું કોઠમીર મરચું અને છુડેલુ 
જરા આદુ નાખી હામે કરી મેલવીને થોડા કલા 
ક આયી રાખવે।. પછી મરધીના તાન્ન ઈડા 
૬)» લેઈ તેને ભાંજ ડોહેવીને તે ખીમામાં નાખી 
ખુબ મશેલવીને ખીમાની શાથે (મીરા) એક્રરા 
કરી નાખવા. પછા એક ડહરાઇમાં ખુડતું ધી 
નાખી સુહુલા પર સુષી ગરમ કરવુ. બી કહરેકે 
પેલા ઈડાં મેલવેલા ખીમામાંધી મોડો હાથમાં 
લેઇ ભજ આની કાની તરણુ તરણું અથવા ચાર 
ચાર ખેટકા ક્હરાઈમાં નાખી લાલ તલ્ષી કાહા 
ડી રકાબીમાં મુકવા. એ પરમાણે જેટલે! ખીમે। 
હેય તેના ભજી ઓ ખનાવી તલી કાહાડવા એટ 
લે ગાસતના ભજીઆ થયા. 


રડેર્‌. તરેલા કાંદામાં બતક-એતેો સાખ 
ન---રારૂ' ભરેલુ બતક ૧, આદુ ખએેક તોલે, 
લસણુની કરી રુ નીમક આસરે એક ત્તોલે।, 
ઠાંદા ખ શેર, ગરમ મશાલે પાખા તોલે. એને 
બનાવવાની રીત--પેહેલા બતકને કપાવી થડા 
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પાણીમાં શારીકાની ભીંજવવુ. જયારે ખરાખર 
ભીંજઈ રહે કે ખલખલતાં ગરમ પાણીમાં બેાલી 
કાહાડવું. પછી તેની પર થંડું પાણી રેડવું કૅ 
પીછ કાહાડતી વખતે હાથ દાજે નહીં. પછી તે 
ના પીછ હાથે કરી તૃષીને કાહાડી નાખી સાક્‌ 
કરી છરીથી કરી તેની મુદ્ટી તથા તાંતીચા કાપી 
કાહાડવા, પછી તેના પેટા આગલ છરીથી કાપ 
પાડી ચીરીને તેમાંથી આતરડાં ક્લેજ વગેરે બધુ 
ખાહાર કાહાડી નાખવું. પછી તે બતકના કટકા કરી 
પાણીથી શારી પેડે ખે તરણુ વખત ધોઈ નાખ 
વા. પછી એક તપીલીને ચુહુલા ઉપર ઝુકી તેમાં 
આરારે પાશેર ધી નાખી ગરમ ડરવું, ધી ડકરે 
કૈ એક કાંદ્દાને જણે! કાપી તેમાં નાખીને લાલ 
હરવે।. પછી તેમાં છુડેલુ આદુ લસણુ નાખી 
ચમચે કરી મેલવી દેઇ તેમાં ખતકના ક્ટકા ના 
ખી ચમચથી રારી પેડે ઊથલ પાથલ કરી આ 
રાર ખશેર પાણી રથ નીમખ નાખી ઉપર ઢાંક 
ણું ઢાંકીને તલીએ ખલતુ કરવુ. પછી એ ખતક 
ચરે તેટલા વખતમાં પેલા બશેર ડાંદ્દાને છોલી 
ખધાને છીણ્‌। જેવે। ( જેમ વઘારને। કાંદો કાપી 
એચ તેવી રીતે) કાપવે।. પછી એક તપીલીમાં 
ધી નાખી ચુહુસા ઉપર સુકી ગરમ ડરી તેમાં 
એ જસુ। કાપેલા કાંદાને નાખી તલીને લાલ જે 
વા કરી એક વાસણ્‌માં જુદ્લે કાહાડી રાખવેા. 
હવે સુડુલા પર્‌ મુકેલા બતકને ત્તેવું ને તે અ 
રધુ ચરવા પર આયું હેય તે! તમાં પેલો તર 
લે! કાંદાનો બધે! વરખ નાખી દેવો! અને ચહુ 
લામાથી ખબલતાની આંચ ખેચી કાહારી ઈગાર 
પરરેહેવા દેવે।.. જયારે ખતક ચરીને નરમ શ્રાય 
તથા તેમાંતું પાણી બલી જઈને જરા લખલખ 
તુ ધીપર આવે કે ઉપર ગરમ મશાલે। ભભરા 
વી તંપીલીને સ્રુહ્લા ઉપરથી ઉતારવી. એટલે 
તરેલા કાંદામાં ગતક થયું. કાહાડતી વખતે ચમચ 
થી તરીએ ઉપર કરી રકાખીમાં ડાહાડવુ. 


૨૩33, કાંઠા પઠેટયામાં બતક--કાંદા પટે 
ટામાં ખટક બે રીતથી ખને છે. એક તે! મરા 
લાના ઠાંદા પરેટામાં ખટક અનેખીજી તે! બેઠા 
ડાંદા પટેટામાં બટક. તેથી ને કાંદા પટેટામાં 
મશાલાનું ખતક બતાવવુ હોય તો એનો સામ 
ન--શાર્‌ ભરેલું બતક એક? જીગા આખા 
. ઠહાંદા અ'ગર્‌ દોહેોર શેર, પટેટા આરારે ખશેર, 
નોમક આશરે સવા તોલે, બી આરારે પાશેર, 


ગોસત તથા મર્‌ધીની વાની. 


આદુ લસણુને। છુડડેલો મસાલો આશરે એડ તે 
લો, દરેલા મરી અરધો! તોલો, જરા ચમટી દરે 
લી હરઢ, અને ગરમ મરાલે। પાઆ તોલે।. પેહે 
લા ખતકને કપાવી થડા પાણીમાં ભીજવી કાહા 
ડી ખલખલતાં ગરમ પાણીમાં બોલી કાહાડી તે 
ની ઉપરના પીછ હામે કરી તુપીને બધા કાહા 
ડી નાખી શાક કરવું. પછી તેની સુંડી તથા 
તાંતીઆ કાપી કાહાડી છરીથી કરી તેના પેટા 
પર કાપ સુકી ચીરીને તેમાંથી આતરડાં કલેજી 
વગેરે ખધું કાહાડી નાખવું. પછી તેના ક્ઢકા 
કરી પાણીથી શારી પેડ બે તરણુ વખત ધોઇ 
નાખવા. તથા કાંદાને છેલી અખા રાખવા. અ 
ને ને મોહેપતા કાંદા હોય તે1 તેના નાઢલા કટ 
કા કરવા. પછી એક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહું 
લા પર મુકવી. ધી કકરે કે એક કાંદાને .જીણે। 
ઠાપી તેમાં નાખીને લાલ "ધાર કરવે।. પછી તે 
માં આદુ લસણુનો મસાલા નાખી ચમચથી મેલ 
વી દેઈ તેમાં મરી તથા હરઢ તાખી ચમચથો 
મેલવીન તેમાં બતક્ના કટકા નાખવા. પછી ચમચ 
થી કરી ખતડને તરીએ ઉપર કરી તેમાં આશરે 
દોહોર શેર પાણી રેડવું તથા નીમખ અને પલા 
છેલેલા જીણા કાંદા ના'મવા. એ બતક ચરે એટ 
લા પટટાને છોલી કટકા કરી પાણીમાં લીંનવી 
રાખવા. જવારં બતક અરધું ચરવા આવે કે 
ઉપરથી પેલા ભીંજવી રાખેલા પટેટા પાણીમાં 
થી કાઢાડી તેમાં નાખવા. જયારે ખતક તથા પ૫ 
સ્ટા ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંનું પાણી ખલી 
જઈ જરા ધીપર આવે કે ઉપર ગરમ મશાલે 
ભભરાવી ચૃહુલા પરથી ઉતારવું એટલ મસાલા 
ના કાંદદા પટેટામાં બતક થગુ. પણ ને ખેડા 
કાદા પટેટામાં બટક ખનાવવુ' હોય તે! એજ પ 
રમાણે ખનાવવું પણુ એમાં કરક એટલોજ કૈ 
ઉપર પરમાણુ ડાદા લાત થવા પછી તેમાં આ 
દુ લસણુના મસાલે। મેલવયા પછી તેમાં ફક્ત 
મરી તથા રઢ નહીં નાખવી અને ઉપલી રીતે 
ખનાવી ઉતારશે। તે। બેઠા યાને મશાલા વગર 
ના કાંદા પરેટામાં બટક થશે. 


૨૩૪. જુ'જેલી મ યાલાની ખોટી અથ 
વા ગાસતના ટોકા--તકી ગોસત અરે 
રતલ (ને વધારે ખપ હેય તે! વધારે ગોાશત 
લેવું. ) જરા નીમખ, જરા દરેલી હુરઢ તથા દરે 
લા મરી, આદુ લસણૂનેો છુડેલે મસ્કલેો આશ્ચ 


ગાોસત તથા મરધીની વાની. 


૨ ૬૧ તોલે, ને કોઇની મરજી એ બેોટીને જરા 
વધારે તીખી કરવાં હચ તે! છુ'ડડેલા મરચાં કે।ઠ 
મીરને જરા મરાલે લેવે।. પેહેલા ગો।શતને કા 
પી તેની છણી બોટીએઓ કરવી (હાડકાં લેવા 
નહી) પછી એ બોટીએ ને એક વાસણુમાં નાખી 
તેમાં બધા મશાલે। નાખી હામે કરી શારી પેઠે 
મેલવીને એક બે કલાક આથી મુકવી. પછી લેહ 
ઢાની નાઢલી ૨ીક લેઈ શાક્‌ કરી તેની ઉપર 
જરા ધી લગાડી પેલી મરાલાની આમેલી ગોરા 
તની બોાટીઓ તેમાં ખોરવી. પછી ચુહુલામાં 
આતરાના ઈ'ગાર પર અથવા કોલશાના ઈ'ગાર 
પર ભુજવા મુકવી. ભુંજતી વખતે શીકને ફેરવ 
ફેરવ કરતાં રેહેવુ' કે એક તરકથી ખલી નહી 
જાય તથા પખાએ કરી આતરાને વીનણીઆ 
કરવે।. જયારે ખાતી બ્રુજઈને તઈયાર થાએૂકે 
રેકાખીમાં કાહાડી ઉપર લીંખું નીચવી ગરમ 
ગરમ ખાવી. 


૨૩૫, જુ'જેલી સાદી ખોટી--જેમ ઉપ 
ર ભુજેલી મરાલાની બૈ।ટી ખનાવવાની રીત છે 
(જુઓ ના૦ ર૩૪) તેન પરમાણે એ ભુજ કા 
હ્વાડવી. પણુ કરક એટલેજ કે એમાં મરી, હર 
ઢે તથા મરચાં કે! ઠમીરનેો। મરાલે। નહી લેવે।. 


૨૩૬, તલેલી ખોટી બનાવવાની રીત- 
ગોસત અરધેઃ! રતલ (નને વધારે ખપ હેય તે 
વધારે ગોાશત લેવુ .()ગપેહેલા ગેોરાતની જણી 
ખદામી બોાટીઓ કરી એક વાસણમાં મુકવી (ગે 
શતના હાડકાં લેવા નહીં) પછી તેમાં જરા છુદે 
લા આદુ લરાણુનેો મશાલે!, જરા નીમખ, દરે 
લા મરી અને જરા હરઢ નાખી બધાને રારી 
પેઠે મેલવીને એક બે ક્લાક આથૌ રાખવી. પ 
છી એક કહરાઇ અથવા પેણાને ચુહુલા ઉપર 
મુકી તેમાં થોડું ધી નાખી ગરમ કરવુ. પછી 
તેમાં પેલી મરાલામાં આથી રાખેલી ગોાશતની 
બોાટીએ ખધી નાખીને તલવી. તલાઈને લાલ 
જેવી થાય કે રકાખીમાં કાલાડવી એટલે ગોાશત 
ની તલેલી ખો।2ટી થઇ. નને કોઈની મરજી એમાં 
હરઢ મરી લેવાની નહીં હોય તે। એ બાટી આ 
થતી વખતે તેમાં મરી તથા હરઢ નહી નાખવી. 


૨૩૪૭, મરધીની તલેલી ખોટી--જેમ 
ઉપર તલેલી બાટી ખનાવવાની રીત છે (જુએ 
નાન ૨૩૬) ત્તેજ પરમાણે ખધેા મરાલે લેઈ 


[ ૫૨ ] 


તેવીજ રીતે એ બનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટ 
લેો।જ કે ગાશતને બદલે મરધીની તાંગ તથા શી 
નાની જીણી બાટીએ લેવી. 


૨૩૮. ગરેવીની બોટી--જઝેમ ઊપર તલે 
લી ખો2ટી*બનાવવાની રીત છે (દજ્ઞએ! ના૦ ૨૩૬) 
તે પરમાણુ ગૅ।!સતની બોાડીએ।ાનતે ધીમાં તલી કા 
હાડવી. પછી તેમાં ખારા ગઝોારાતનેો! રરા વેડો 
રેડી ચુઠુલાપર મુકી જરા ખણુખ ખડખડાવી કાહુ! 
ડી ઊપર વેલાતી સાસ જરા છાંદી ઈ'ગાર પર 
રાખવી એટલે ગરૈવીની ખોટી થઇ, ન્તે વેલાતી 
સાસ નછી મળે તે એક નાઢલું' ગલાસ સરકે 
લેઈ તેમાં બોરડી ખાંડ ના'ખી રેહેવીને ઉપરથી 
તેમાં ફરતો રેડવોા એતલે વેલાતી સાસની ગર 
“ શારશે. પણ ને એ ખાંડ ડોાહોાવેલા સરકા 
માં જરા ગેોલાબ અને જરા શેરીવાઇન નાખી 
મેલવીને રેડરે। તે વધારે રાવાડ આપરે. સુચ 
ણા--ને ખારા ગેોરતનેો રરા નહીં હોય તે 
ત્રોડા ધડના આટાને એક વાસણુમાં નાખી તેને. 
જર્‌ા ધીમાં રોષી લાલ ડરી ઝુહુલા ઉપરથી હતા 
ર્વે।. પછી અર્ધો કાંસીએ ખુખ ડકરતાં ગરમ 
પાણીમાં #રાક નીમક, જરા દરેલા મરી અને 
ધાણુા। જછરાના દરેલેો મરાલે। જરા નાખી પેલે 
લાલ કીધેલેો આટો તેમાં તાપપી ખધાને સારી 
પેઠે મેલવી ચુહુલા ઉપર મુકીને એક ડકરો પરેકે 
ઉતારી પારી ગોાસતની તરેલી બોતીની તપીલી 
માં રેડી દેઇ ઇંગાર પર રાખવી એટલે ખારા 
ગાશતના રરાની ગરજ શારરે, પછી ઉપર પર 
માણે વેલાતી સાસ છાંટવે. 


૨૩૨. ભુ'જેલી ક્લેજી અથવા કહેજી 
ના ટીકા--બકરાની એક કલેજના નાના કટકા 
કરી પાણીથી શારી પેડે ધોઈ નાખવી. પછી તે 
માં આદુ લસણનો છડેલેો! જરા મરાલે, જરા 
નીમક, જરા દરૈલા મરી, “૮રા હરઢે તથા ધાણુ। 
જીરાનો દરેલે મસાલો અને જીણા કાપેલા મર્‌ 
ચાં કોઠમીર નાખી હાતે કરી રારી પેઠે સેલવી 
ને બે તરણુ ક્લાક આથી રાખવી. પછી લેફહે। 
ઢાની સીકને જરા ધી લગાડી તેમાં એ ક્લેજના 
કટકા ખોશવા, પછી કોલરાના આતરા ઉપર 
એ શીક્ને બુ'જવા મુકવી .જુંજતી વખતે શાકને 
ફેરવ ફેરવ કરવી કે એક તરફ્થી ખલીનહી ન્નય. 
જારે ક્લેજી લ્રુ'જઇને તઈઆર્‌ થાય ફે કાહાડવી * 


[ પર] 


૨૪૦. કનટરી કપતાન--એનેો સામન- 
' ગાસતને1 ખીમા અરધે। રતલ, જરાક નીમખ, 
જરા દરેલી હરઢ, જરા ૬રેલા મરી અને છણુ' 
કાપેલુ' કોડમીર મરચું, આદુ લસણુને। છુડેલે। 
૪રા મરાલે!, કાંદા ૩-૪, થોડી ખદામની તરે 
લી સલેસ તથા તરેલી દરાખ, જરા વેલાતી સા 
સ, શેને ગોલાબ અરધુ ગલાસ, મરધીના તા 
નત ઈ'ડાં ૨-૩, એને ખનાવવાની રીત--પેહેલા 
ખીમાને મસાલામાં શારી પેઠે આથીને રેહવા 
દેવો. પછી એક તપીલીમાં આચરે દોહે।૨ નવ 
ટાંક ધી નાખી ચુહુલાપર મુકી તેમાં કાંદાને ૭ 
ગા કાપી લાલ તલવે।. લાલ થાયકે તપીલીમાં 
જરા કાંદો રાખી બાકીનો બધે કાંદો ધી શ્ઞુધા 
કાહાડીને એક વાસણુમાં જુદો રાખવે।, પછી 
પેલા તપીલીમાના તરેલા કાંદામાં ખીમા નાખી 
આરારે પાશેર ઉપર પાણી રૈડી મેલવીને તલીએ ખલ 
તાની આંચ કરવી, ખીમો ચરીને સુકો! જેવો! થા 
ચ કૅ તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉંતારવી. પછી ક 
લાઈની રે।જી ઠાલી અથવા ખુમચીમાં પેલે ન્તુ 
દવો કાહાડેલે। તલેલે। કાંદો ધી સુધા ( અને ન્તે 
તરતાં ખાકી ધી નહી રહ્યું' હાય તે! બીજી જ 
રા ધી) નાખી તથા તરેલી બદામ દરાખ અને 
ખીમે। નાખી આતરાના ઈ'ગા૨ ઉપર સુકે।. પછી તે 
ખીમાને ચમચથી મેલવી દેઈ સરખું પોહેાદુ' 
પાથરી તેની પર તેલાતી સાસ અને ગોલાબ 
_છાંટનેો.. પછી તેની પર આખી દાલનાઈડાં ભાં 
છી ઉપર ચપટ ઢૉકણું ઢાંકી તેની પર ત્રોડો આ 
તશને। ઈગાર મુશ્વો. પાંચ શાત સીનીટ રહી 
ચાને ૪ડા ક્ઠણુ બધાચ કૈ ઈગાર ઉપરથી ઉતા 
રી રકાખીમાં ડાહાડી તેબલ ઉપર સેોકલવી. ન્ને 
કોઈ દેરામાં વેલાતી સાસ નહી મલે તે! તેને બ 
દલે અરધુ' ગલાસ શેરીવાઈન છાંટઢવે।. નને શેરી 
વાઈન ખી નહી મલે તેો। અરધુ ગલાસ રારે 
રારકે। લેઈ તેમાં ધોડી ખાંડ ડોહાવી તથા «૪રા 
ક પાણી રેડીને ગરમ કરવે।. પછી એ ગરમ કીધે 
લો! રરકેો ખીમાની ઉપર કરતે! રેડવે।. 


૨૪?-૪૨. ગોાશતના તથા મરધીનતા 
ભજુજેલા ઝોતા--એતેો સામન-ગોાશત ૧) 
રતલ, દરેલા મરી આચરે અરધે તોલે, જરા 
દરેશી હર8, ધાણા જીરાને। દરેલે। મરાલે પોણે। 
“તોલે, જરા નીમખ, આદુ લશણુનો છુડેલો મ 
સાલે! એક તોલે, છીણી કાપેલી કેઠમીરની જુરી 


“ક 


ગાસત તથા મરધીની વાતી. 


એક તથા જણાં કાપેલાં લીલા મરચાં ર ). એને 
ખનાવવાની રીત--પેહેલા ગાોરાતનતા મરજી પરમા 
ણે જરા ભરેલા નાઢલા અથવા મેોણહેતા કટકા 
કરવા તથા છરીથી જરા ચે! ખા મારવા કૅ મરા 
લે! તેમાં પેવર થાય. પછી એક વાસણુમાં એ 
ગોારાત નાખી તેમાં ઉપલે ખધે। મશાલેો નાખી 


હાથે કરીને શારી પેઠે મેલીને તરણ ચાર કલા 


ક આથી રાખવુ. એ ગેોરાતને મરાલામાં આથ 
તી વખતે «૨1 તાડીને હાત દેવો. પછી ખત્તુ 
રીના શે।તા લેઈ તેની ઉપરના પાતરા ઠાહાડી 
નાખી છરીથી એઓખવીને મો!લ કરવા તથા તેને 
એક છેરે છીણી અની ઠરવી, ગમે તો! લોહેઢા 
ની સીક લેવી. પછી પેલા શે।ત અથવા શીકને 
જરા ધી લગાડીને પેલા ગારાતના ખોટાને તેમાં 
એશ્રાવા. ને વધારે ગોારાત હેય તે! એજ પર 
માણું ખીજી સીક અથવા રોતામાં ગો।શત પેઈ 
ને તઇઆર કરવી. તારખાટ કેોલર!ને; ધગધગતો 
આતશાને સાર્‌। ઈ'ગાર પારી તેની ઉપર એ 
ગાસતના સેતા જીંજવા મુકવા. પણ એ રેતા 
ને પેલા ક્રેોલશાના આતશની બેઉ છેડે ઇતરદ્ી 
અથવ! કરેલ મુષી તેની ઊપર રા અતર ગ રે 
હુ તેવી રીતે એ રીક અથવા શેોાતા મૃકજ! કે 
જુ'જતી વખતે આતરાને। કેલરે। ગોારાતને લાગે 
નહી તથા તે ગે।રાતને જરા જરા વારે ફેરવ ફેર 
વ કરતાં રેહવું કે એક ગમથી ગોારાત ખલી નહી 
“તય તેમન જ્ુંજતી વખતે તે ગોશતતું પાણી 
છુટી આતશા બનન્‍્તઈ નહી ન્નય તેટલા વારાતે 
આતરાને પ ખાએ કરી વીન્ન્ણુયા કરવે।. જઆરે 
ગોાશ્ત બ્રુજઈને લાલ થાય કે ઉપરથી ફરતું ધી 
લગાડી રકાખીમાં કાહાડી ઉપર લીખું નીચવા 
જરા ગરમ ગરમ ખાધામાં લેવો. એટલે મશા 
લાના ગોસતના બ્રુજેલા સોતા થયા, એવી 
રીતના ગોરાતના બ્રુંજેલા શાતા ખજુરાર્સાં 
હે।કે! તાડી પીવા નય છે તયારે બનાવે છે. નને 
ગોારાતને ખદલે મરધીના ક્ટકાઓને જરા ચોખી 
ઊપર પરમાણું મરાલામાં આથી રાખીને ભ્રુંજ 
રે। તો મરધીના બ્ુજેલા રેતા થશે. ને એને 
મરાલા વગર ભુંજયું હોય તે! ગાોશતના બોઢટા 
ને કૃ્કત આદુ લસણુનોા। મશાલે તથા નીમખ 
નાખી ખુખ આથી રાખીને ઉપલી રીતે શુજવુ'. 


૨૪૩. કલેજી ફેર્શાના ભુ'જેલા શેોતા- 
જેમ ઊપર ગેોરાતના લુ'જેલા શોતા બનાવવાની 


કારી બતાવવાની રીત.” 


રીત ૪ (જીઓ નાન ૨૪૬ ) તેજ પરમાણે ખધેા 
રામન લ્લેઈને તેવીજ રીતે આથી રાખીને ખના 
થવા, પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે ગોાશતતે બદ 
લે ક્લેજી ફેફચા લેવા. 





કારી બનાવવાની શોત. 


૨૪૪. મરધીની કારી-એને સામન-મર્‌ 
ધી ૧), ધી પારોર અથવા દોણહે।ર પાશેર, નાલી 
એર ૧, ધાણા એક ટીપરી, ખસખસ નવટઢાંક, 
બદામની ખીજ નવટાંક (ને બદામ નહીં હેય 
તો ભુંજેલી સીંગના દાણા। ૧૫ અથવા ૨૦ લેભા) 
ભ્ુજિલા ચણુ। પાશેર, છેોલેલું' આહ એક તોલે, 
લીલા મરચાં ૨-૩, કોઠમીરની નરી ૧, સુકા લ 
સણુની કરી ૩-૪, સુકુ કેપ ખે તોલા, જર 
પોણેુ। તોલે, તજનો જરા ક્ટકે।,, મેરા સુકા 
લાલ મરચાં, સુકી હરઢના ગાંઠીઆ ૧ તોલો, 
એલચી ૩-૪, જરા લવ'ગ, દરેલા મરી અશધે। 
તોલે।. એને બનાવવાની રીત--મરધીને કપાવી 
ગરમ પાણીમાં બોરી કાહાડી ઉપરથી તેના પી 
છ કાહાડી નાખો શાક્‌ કરી તેના કટકા કરવા 
પછી પાણીથી બે તરણુ વખત શારી પેઠે એ મ 
૨ધીના કટકાઓને ધોઇ કાહાડી એક તપીલીમાં 
નાખો તેમાં આશરે દોહે।૧ શેર રોજી પાણી રૈ 
ડી તથા આરારે એક તોલો નીમખ નાખી ચુઠુ 
લા પર્‌ ખાફ્વા મુકવી. એ મરધી ચરીને નરમ 
થાય તેટલા વખતમાં ઉપર કહેલા ધાણાને ઠીક 
શાં (લેહેરી) ઉપર બ્ુ'જને ખાંનીમાં છુ'ડવા. 
પછી તેને ઉફૃણીને તેના તાંડરા કાહાડી લેવા 
તથા ચણૂ।ાને શાક કરી છલતાં કાહાડી નાખવા 
અને ફીકા કોપરાની ઊપરથી રાતી છાલ છોલી 
કાહાડી કોપરાને ઈગાર પર જરા ભુજ કાહાડ 
લુ. પછી ધાણાના તાંડરા, ચણુ।, કૅ।૫૨, ખદા 
મ અને ઉપર કહેલો! ખાકોને બધે! મચાલેો પથ 
૧ના પાતા ઉપર સુકી ખુખ ખારીક પીસવે।. જેટલી 
મેહેનત એ મશાલે પીરાવામાં લેરો। તેમ સાર્‌', 
કાએકે મશાલે। જેમ બારીક મેડા જેવો પીસેલે 
હેરો તેમ શારી કારી "થરો. પછી એ પીસેલા 
મસાલાને! એક ગોલે। કરી એક વાસણુમાં જુર 
સુકવોા. તયારબાદ પેલી મરધી ચરીને નરમ થઈ 
હાય તે! ચુહુલા ઉપરથી તપીલીને ઊતારી પાર 
થી. પછી નાલીએરને ભાંગી ખમણીને તેવું આશ 
“રે એક સેર $ુધ કાહાડી છુછાને નાખી દેવો. પ 


[ પ૩ ] 


છી એક તપીલીમાં ઉપટ્તુ ધી નાખી ચુદુલા પ૨ 
મુષ્ટ એક કાંદાને છીણુ। કાપી તેમાં નાખોને લાલ 
કરવે।, કાંદો લાલ ,થાચ કે તેમાં પેલો મરાલા 
નો ગાલે! નાખી કાંદાની સાથ્રે જું જવે। યાન જ 
૨ લાલ કરવે।, લાલ કરતી વખતે મરાલાને ચ 
મચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવે। કે તલીએ બલે નહી. 
પછી તેમાં પેલી બાફેલી મરધીના કટકા રશ 
સુધા નાખી ચમચે કરી તરીએ ઉપર ઠરી મરા 
લામાં ચારી પેઠે મેલવી તપીલીને એગશ્રે ઉતારવી. 
પછી નવટાંક ઉપર આમલીને અરધે। સેર પાણી 
માં નાખી ચોલીને તેનુ ડાહે।1૩ કરી છુછાને નાખી 
દવા. પછો એ આમલીના ડોાહે।રાને નાલીએરના 
દુધમાં રેડી મેલવી નાખીને પેલી મરધીની તપી 
લીમાં રેઢી પાછી તપીલીને ચુઠ્ઠુલા પર સુષ્ઠી બલ 
તાની ધીમી આંચ કરવી ને કકરા ખે પડેને ઉ 
તારવી. પછી તેમાં ૨) ખાતાં લીંખુ'નો રરા નીચ 
વી રકાખીમાં કાહાડવી એટલે મરધીની કારી 
થઈ. એ કારી ખાફેલા ચાવલ રામ્રે ખાવી. 


૨૪૫. ગાસતની કારી---જેમ ઊપર્‌ મર્‌ 
ધીની કારી ખનાવવાની રીત છે («તુએ। ના૦ 
૨૪૪) તેજ પરમાણે બધો સામન લેઈ તેવીજ 
રીતે એ કારી ખનાવવી. પણુ એમાં ફરક એટ 
લોજ કે મરધીને બદલે રાર્‌ ક્રબેદાર ડીરાત 
એક રતલ લૈઈ ક્ટકા કરી ધોઈને ઉપલી રીતે 
ખનાવવી. 


ર૨૪૬. માછલીની કારી--તાજી રામશ 
અથવા તાન છમન। અથવા બોઈ વગેરે ગમેતે 
એક ન્તતની માછલી લેઈ સમારી કટકીઓ 
કરી તેમાં નીમખ નાખી મેલવીને પદર વીરા 
મીનીટ રહેવા દેવી. તેટલા નખતમાં ઉપર્‌ પર 
માણે કારીનો મશાલે (જીએ ના૦ ૭૯ ) લેઈ 
પાટા ઊપર પીશીને ખુખ ખારીક કરી ગેોલે! કર 
વા. પછી પેલી માછલીની કટકીઓને પાણીથી બૅ 
તરણુ વખત મારી પેઠે ધોવી. પછી એક તપી 
લીમાં આસરે પાશેર ધી નાખીચુડુલા પર સુષ્ી 
એક કાંદાને છીણે। કાપી તેમાં નાખીને લાલ & 
ર્વો।. પછી તેમાં પેલે! પીસેલે। મશાલાને। ગાલે 
નાખી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરીને જરા ભુ'જને 
તેમાં માછલીની ક્ટડીઓ નાખી ચમચથી તરી 
એ ઉપર કરી સેલવી દેઈ તપીલીને ચુહુલાપરથી 
ઉતારવી. પછી એક નાલીએરતું આરારે દોહેર 
સેર્‌ દુધ કાહાડી ધ્છાને તાખી દેવો, તથા નવ 


[ ૫૪] 


કારી બનાવવાની રીત. _ 


ટાંક ઉપર આમલીને અરધા સેર પા'ગ્રીમાં નાખી |! એક કાંસીઆમાં નાખી તેમાં પાણી રેડી ચાલી 


હાત કરી ચોલીને તેનુ ડોહર્‌ કરી છુછાને ના 
ખી દેઈ એ આમહીતુ પાણી પેલા નારીએલના 
દુધમાં રંડી પેહી માછલીની તપીલીમાં રેડી દવે।. 
(ને ષોઈડી ઠારી કરવી હોય તો ઓછું પાણી લેવુ) 
પછી તપીલીને ચુહુલ્ાપર મુછી બલતાની આંચ 
ઠરવી. બેૅતરણ્‌ કકરા પરે તથા માછલી પણુ ચ 
રી હેય કે તપીલીને ઉતારવી, પછી ઉપર ખાતા 
લીંસુ' નીચવી રકાખીમાં કાહાડવી એટલે માછલી 
ની કારી થઈ. 


૨૪૭ કાલુ માછલીની કારી--જેમ 
ઉપર માછલીની કારી ખનાવવાની રીત છે (જુ 
એ નાન ૨૪૧૬ ) તેજ પરમાણે કરીને મશાલે। 
લેઈ પાતા ઉપર ખારીક પીશીને ગેોલે। કરી ઊ 
પલી રીતે એ કારી બનાવવી. પણ્‌ એમાં ક્રક 
એટલેજ કે તાછી માછલીને ખદલે કાલુ માછલી 
લેઈ તેમાંથી જ!ણી કાંકરી કાહાડી નાખી શમારી 
પાણીથી શારી પેડે ધોઈ કાહાડી એક તપીલીમાં 
નાખી તેમાં શ્રોડું પાણી રેડી જરા નીમક નાખી 
ચુહુલા પર્‌ ખાક્વા સુકવા. ખક્‌ાઈ રહે કે ચાની 
માં નાખી નીંગરાતા કરવા. પછી ઉપર પરમાણે 
ધીમ કાંદે!લાલ કરી તેમાં કારીને। પીસેલેો મશાલે 
ભુ'2 તેમાં એ બાદી કાહાડેલા કાલુ નાખી મેલ 
વીને તેમાં નારીએલનું દુધ તમા આમલીનું ડૅ। 
હોર્‌ નાખી કકરા ખે પડૅનં ઉતારવી એટલે કા 
છું' માછલીની કારી થઈ, 


૨૪૮. કોલમીની કારી-શારી મોહેોતી કે 
લમી અથવા મેોહેતી સાંઢ કેલલમી લેઈ કેટલા 
સુધા એક તપીલીમાં પાણીમાં ખાક્વા સુકવી, 
બાફતી વખતે તેમાં નીમખ નાખવુ, જયારે 
કેલમી ખુખ બકાઇને નરમ થાય કે ચાંનીમાં 
નાખી નીંગરાતી કરવી. પછી તેને શમારી ઉપ 
રથી કોલા કાહાડી નાખવા. પછો ઉપર પરમા 
ણે કારીને! મશાલે। (નહુઓ નાન ૭૯) લેઈ 
પાતા ઊપર પીસીને ખુખ ખારીક કરી તેનો ગો 
લે। કરવો. પછી એક તપીલીમાં પાસેર ધી નાખી 
સુહુલા ઉપર સુકી તેમાં એક કાંદ્દાને જીણેિ। કાપી 
લાલ કરવે।. પછ તેમાં પેલે મશાલાને। ગોલે 
નાખી ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી બુજને તેકાં 
કલમી નાખી ચમચથી મેલવી દેવી. પછી એક 
નરીએલતનું આશરે ૧) સેર દુધ કાહાડી છુ'છા 
ને નાખી કેવે। તથા નવટાંક ઉપર આમલીને 


ને તેનું દોહાર્‌ કરી છુછછાને નાખી દૅવે।. પછી 
એ આમલીનું પાણી તથા નરીએલનું દુધ પેલી 
ફે।ઉલમીની તપીલીમાં રેડી દેઈ (ને વધારે કારી 
કરવી હૈય તે! મોડું વધારે પાણી રેડવું ) ચહુ 
લા ઉપર મુકવી કકરા બે પડેને ઉતારવો. પછી 
ઉપર ખાટા લીંખુ'નેો રશ નીચવવેોા એટલે કે।લ 
બીની કારીઃ થઈ.. 

૨૨૪૯-૫૦. મરધીની અથવા ગોાસતની 
સુકી કારી--પેહેલા મરધીના ર ) પીબાં 
લ્રેઈ કપાવીઃ સમારીને તેના કટકા કરી પાણીથી 
ધોઇ નાખવા. પછી કારીનો પીસેલે મસાલાને 
(જીએ કારીને। પીસેલે। મસાલો! ના૦ ૭૯)ગાલે। 
કરવે।, પણુ એ મસાલે! પીસતી વખતે તેમાં 
રાધવરદના ચોખા એક નાઢલે ચમચો! ભરી સાથે 
પીસવામાં લેવા, પછી એક તપીલીમાં આરારેૅ 
દોહેર પારેર ધી નાખી ચુહુલ: પર મુષ્ઠી *5૨1 
વવુ' અને તેમાં જણા કાપેલા બે કાંદા તથા લસ 
ણુની પ-૬ કરીઓને સમારી જણી કાપી કાંદા 
ની સાથે ધીમાં વધાર કરવી. કાંદો તલાઈને ખદ્દા 
મી રંગને થાય કે તેમાં પેલા પીલાના કટકા 
નાખી જરા લાલ કરવા, પછ) તેમાં પેલે કાર્‌ 
ને. પીસેલે। મસાલે। નાખી થમચથી મેલવી દેઈ 
ધીમી બલતાંની આંચ ઠરી ફેરવ ફેરવ ડરી સાથે 
ભુ'જવે1. પછી તેમાં અક કાંસીઓ લરી પ.ણી 
રંડી આતગના ઈગાર પર આશારે અરધે। કલા 
ક તપીલીને ઢાંકી રૅહેવા દેવી, પછી એક કાંસીઅ। 
માં નવટાંક આમલીનું પાશેર ધટ દોહેર્‌' દરી જુ 
દુ' રૅહેવા દેવું અને જયારે મરધી ચરી ર૩ તથા 
તેમાંનું પાણી બલી રૅહે કે તેમાં પેલા આમલી 
ના દોહેોરાંતું પાણી રૈડી તપીલીને ઢાંકી જરા 
ફેરવીને પાછી ઈગાર ઉપર રૈહેવા દેવી, પણુ 
તેમાં ચમચ કરવી નહી. જયારે ધી ઉપર તલી 
નીડ્લે અને ધટ જેવી થાય કે તપીલીને ઉતારવી 
એટલે મરધીની સુકી કારી થઈ. એજ પરમાણે 
ગાસતની સુકી ક્રારી ખનાવવી પણુ એમાં ફરક 
એટલેજ કે મરધી અથવા પૌલાંને બદલે શાર 
કૂરબેદાર ગોરાત લેવુ. 

૨૫૧. કાછુ માછલીની શુકી કારી-એ 
કારી જેમ ઉપર મરધીની સુકી કારી બનાવવ]. 
ની રીત છે (નીએ નાન ૨૪૯) તેજ પરમાંણે 
બનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે પીલાંને. 


કારી બતાવવાની રીત. 


બરે કાદુ ખાછલી લઇ તેમાંથી છીણી કાંકરી 
કાહારી નાખી, સમારી ધોઈને પાણીમાં પેહેલા 
ખા॥ી કાહાડવા. પછી ઊપર પરમાણે બનાવવી. 
એટલે કાલુ માછલ્રીની સુકી કારી થઇ પણુ એ 
કાલુ બાકૃતી વખતે જરા તેમાં નીમખ નાખવુ. 


રપર. ગાસતની મધરાશી કારી-દોહેર 
નવટાંક ધીની અ'૬૨ બે નાઢલા કાંદાને જીણુ। 
કાપી તલીને લાલ કરવે।. પછી તેમાં કારીને। સુ 
કા મસાલે! આરારે નવટાંક નાખી ચમચે કરી 
કાંદા સાથે મેલવી દેવે. પછી એક રતલ ગેસ 
“તને કાપી જીણી જીણી બોટીએ કરી પાણીથી 
ધોઇને તેમાં રા નીમક તથા જરા છુડેલુ' આદુ 
લસણુ નાખી ગોસતને મેલવી દેઈ પેલા લાલ કીધે 
લા ડાંદાની તપીલીમાં નાખી ચમચથી મેલવી 
દેવુ. પછી નરીએરની અરધી વાટીનુ' આસરે 
પોણુ! શેર દુધ કાહાડી તેમાં રેડી મેલવી દેઇ 
અરધા ક્લાક સુધી ધગધગતા આતશના ઈગા 
ર ઉપર મુકી ચરવા દેવું. ચરતી વખતે તેને ચ 
મચથી હીલવયા કરવું કે તે બધાય અથવા તલી 
એ દાજે નહી, ચરી રેહે ને ઉતારવી એટલે ગોસ 
તતી મધરાસી કારી થઇ. (જીએ કારીનોા સુ 
કે। મસાલે। ના૦ ૮૦) 


મ૫૩. પીલાની મધરાસી કારી-નેમ 
ઉપર ગેોશતની મધરાસી ઠારી ખનાવવાની રીત 
૨ (જએ નાન ૨૫૨ ) તેજ પરમાણુ એ બના 
વવી, પણ્‌ એમાં કરક એટ્લે।જ કે ગારાતને બદ 
લે મરધીના તાહાના પીલાં લેવા. 

૨૫૪. ખીમાની કારી-ધી નવટાંક, ગાએ 
અથવા ભેસનુ દૂધ એક પેઆલુ , પાઉની કાતરી 
૧, બદામની છાલેલી ખીજ ૮, મરધીના તાન્ન 
ઈ ૨, ગોરાતનો ખીમેો આશરે અરધો. રતલ, 
કારીનોા સુકે। મસાલો આશરે નવટાંડ. પેહેલાં 
પાલની નાઢલી કાતરીને અરધા પેઆલા દુધમાં 
ભીંન્/્તી રાખવી તથા બદામને ખારીક છુંડવી 
અને બાષી રહેલા અરધા પેઆલા દુધમાં ઈડા 
ને ચારી પેઠે દોહેાવી તેમાં ખીમે।, કારીનાો મ 
સાલે અને મ્રોરૂ્‌ માખણુ અથવા ધી ત્તથા પેલી 
દુષમાં ભીંજવેલી પાંઉની કાતરી દુધ સુધા નાખી 
ખધાને મેલવી દેવો. પછી એક તપીલીમાં ઉપલુ' 
ધી નાખી ચુહુલા પર મુકી તેમાં એક કાંદાને 
છીણ! કાપી લાલ કરવે1. પછી તેમાં દુધમાં મેલ 
વેલે ખીલે! તાખી ખખાને સારી પેઠે ચમચથી 
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[ પપ ] 


મેલવીને ચ્ુહુલા પરથી ઉતારવે। પછી ઉડી કાચ 
ની રકાખીમાં માખણુ અને લીંખુ'ને! રશ લગાડી 
ને ઊપલી મૈલવણી તેમાં નાખી આરારે અરધા 
ક્લાક સુધી આતશાતા ધીમાં ઇગાર ઉપર ભુંજવ। 
મુકવી. તઈયાર થાયકે કાહાડીને ચાવલ સામે ખાવી. 


૨૫૫. ક્લેજીની કરી- એક નાહાની આખા 
બકરાની ક્લેઃને કાપી જીણા। કટકા કરી, ધોઈને 
જરા નીમક તથા છુ'ડેલુ આર લસણુ લગાડવુ'. 
પછી એક તપીોલીને ચુહુલા ઉપર મુકી આરારે 
નવટાંકધી નાખી ગરમ ડરવું, ષી ક્ક્રેકૅત્તા 
માં બે તરણુ નાના કાંદાને જગા કાપી લાલ 
કરવા. પછી તેમાં ક્લે નાખી ચમચ કરી ઊપ 
૨થી"કારીને। થો।ડે મસાલે। તેમાં નાખવે। તથા અર 
ધા નરીએરને ખમણી તેનું આરારે પોણુ રેર 
અથવા તેથી થોડુ વધારે દુધ ડાહાડી તેમાં રેડી 
ખધાને ચમચૅ કરી રારી પેઠે મેલવી દેવે।. જયા 
ર કલેજછ ચરીને નરમ થાય કે તપીલીને ચુહુલા 
ઉપરથી ઊતારી થડી પાડી ઉપરથી થોડે લીંખુ* 
ના રરા નીચવવે। એટલે કલેજની કારી થઈ. 


૨૫૬. ઈડાની કારી-૬) અથવા ૮) તાન્ન 
મર્‌ધીના ઈ'ડાંને મોડા પાણીમાં ઘણા કટણુ 
ખાદી કાહાડવા. થડા પડેને ઉપરથી તેના કે।ટ 
લાં કાહાડી નાખવા. પછી એક તપીલીમાં આરારૅ 
દાહેર્‌ નવટાંક ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુકા ગર 
મ કરવું. ધી ક્કરે કે બે કાંદાને જણા ડાપી તે 
માં નાખીને લાલ કરવે।. પછી તેમાં એક ચમ 
ચા કારીને। સુકો! મસાલો નાખી કાદા શામે મે 
લવી દેઈ તેમાં એંક કાંસીએ ભરીને ખારાફજી 
ધેલા ગોસતને। રશ «૮રા જરા રડતા «વું અને 
ચમચથી સેલવતા જવું. પછી દોણહેર નવટાંક 
મલાઈમાં બૅ ચમચા આચારટ નાખી શારી પડ 
શક્‌ાઈથી મેલવી પેલી તપીલીમાં નાખી ચમચ 
થી બધાને મેલવી દેઈ ચુહુલા ઉપર આરારે દશ. 
મીનીઢ ખદ'ખદવા દેવે।. પછી પેલા ખાફેલા ઇ 
ડાના છરીથી ખખે ક્ટકા કાપી તપીલીમાં નાખી 
ચુહ્લા ઉપરથી તરત ઉતારી પાડવી એટલે ઈડા 
ની કારી થઇ. નો આરાર્ટ નહી હેય તો ધઉ 
નો આરા નાખા શારી પેડે મેલવવેો. એ કારી 
ચાવલ શાકે ખાવી. 


ર૫૭. સકરૂમી કારી-વેલાતી ન્નર્‌ી શેવ 
જેને “ મકરોની” કરીને કહે છે તે પારોર લેઈ 


[ પ૬] 
૪ણા। કટકા કરી એક તપીલીમાં નાખી તેમાં 
પાણું વડી આરારે પાઆ કલાક ફધી ચુકુલા 
ઊપર્‌ ખાક્વાુમુકવી. પણર્દુબાફતીદૂુુવખતે તેમાં 
જરા નીમખ અને માખણુ નાખવું. આરે નરષ 
થાએ કે ચાંતી અથવા બોાહીઆમાં[ઓશાવી કા 
હાડવી, પછી આગલથી તઈઆર કરી રાખેલે! 
ગાશતને। ખારો રસ આશરે પેોણુ। શેર લઈ એક 
તપીલીમાં રેડી તેમાં એક) માહ્‌ાટો ચમચો ભરી 
કારીને। સુકે_મસાલે। તથા નાહાલે।,ચમચે। ભરી 
આરાર્ટ અને લીંખુ'નો ત્રાડ! રશકુતામી મેલવીને 
ચુહુલા ઊપર મુષ્ી,”૪રા ગરમ થાએકે તેમાં “મક 
રૂનો” નાખી આશરે ૧૫-૨૦ મીનીટ ખડખડા 
વી તલીએ ઉપર કરી ઉતારવી. એટલે મકર્‌મી 
ઠારી થઈ. 


૨૫૮* સફેદ કારી--એ કારી ધણ્‌' કરીને 
તાજી માછલીનીજ થાએ છે. જેવી કે કે।!લમી, સાંબ 
કોલમી અને છમના, પેહેલાં એક પઈસા ભાર 
આદુ લઇ સમારીને તેની સલેસ કરવી તથા બે 
કરી લસણને જીણું કાપવું. પછી મરચાંની ખે અય 
વા ચાર ચીર કરી વલગેલ|ં રાખવા તથા થોરી 
કોઠમીરને જીણી-કાપવી, પછી માછલીનીટ્કટકીએ। 
ને સારી પેઠે નીમક લગાડી મૉડ વાર રહેવા દેઈ 
પાણીથી ધોઈ નાખવી. પછી તપીલીમાં કાંદાને 
આસરે નવટાંક ધીમાં લાલ કરી તેમાં હપલે 
મશાલે નાખો જરા ભુજને તેમાં કોઠમીર નાખ 
વી. પછી માછલી નાખી નાલીએરનું દુધ રેડી 
માછલીને ચરવા દેવી. ચરવા પર આવેને આમ 
લાનું મોર્‌ પાણી કરી તેમાંદુઆટા મેલવી તપી 
લીમાં રેડવુ'' ચરીને માછલી નરમ થાએકે ઉતાર 
વી. એને સફેદ કારી કરીને કહે છે. 

૨૫૨. અ'ગરેજી કારી--એક તપીલીમાં 
અરધા ચમચોા;ધી (ધી નહી હેય તે તાજી મા 
ખણ્‌ ) નાખો. પછી તેને ચુહુલા ઊપર મુકી ગર્‌ 
મ કરીને તેમાં એક કાંદાને જસુ। જેવે। કાપીને 
નાખવે।. પછી તેને ચમચે ફેરવ ફેરવ કરીને લા 
લ કરવે।. પછી તેમાં એક ચમચો ખીજીું ધી 
તથા એકડ ચમચે! કારીને સુકેશમશાલે।$( ફરી 
પાઉટર) નાખી ચમચે કરી રારી પેઠે ખુખ મે 


લવી તેમાં મરધીના પીલાના કટકા નાખવા, ૫પ 
છી તેને ચમચે કરી સારી પેઠે તરીએ 6પર ક ; 


ફી તેમાં જરા નીમખ અને નરીએરના દુધનુ' 
પાણી (સુમાર પરમાણે) રેડી તથા અરધુ કપ મયધી 
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કારી ખતાવવાની રીત. 


નો ખારો રશ નાખી' તથા કેરીની ચીરો નાખવી. 
અને તેને ધીમી આંચે ચુહુલા પ૨ મુકી રાખવુ 
મરઘી ચરે. કે ઉતારી ગરમ ભેહેભત પર તપીલી 
ને મુડી રાખવી, નેઈએતે। એમાં થોડાં પટેટાને 
છીલીને નાખરેો। તે। વધારે શવાડ આપરો. 


૨૬2 ખરીઆની કારી બકરાના સારા 
ભરેલા ખરીઆ ૪-પન'ગ લેવા. પછી તેને રાખમાં 
ખારી ખખરતા ગરમ પાણીમાં બોરી કાહાડી તેની 
ઉપરના ખાલ છરીએ કરી કાહાડી નાખૌ સાક્‌ કરવા. 
પછી થડા પાણીથી ધેોઈઈ કાહાડી છરાથી કરી 
તેને જરા ખો ખરા કરવા,પછા એક મેોહોતી તપી 
લીમાં એ ખરીઆં નાખી તેમાં આશરે ખરોર 
અથવા જરા વધારે પાણી રૅડી ઉપર ઢાંકણ 
ઢાંકીને ચુહુલા પર મુકવા. જયારે ખરીઆ ખુબ 
ઉક્લીને ચરીને નરમ નલી જેવા થાય અને તેમાં 
અરધે રેરને આરારે પાણી (રશ) રહે કૅ ચુડુલા 
પરથી તપીલીને ઉતારી તેમાંથી તેના હાડકાં બા 
હારકાહાડી નાખી માતર તેનું ગોરાત રેહવા 
દેવુ. પછી તેમાં;જરા નીમખ નાખી થડું પડ 
વા દેવે।. તયારખાદ એક સો।છ તપીલીમાં આશરે 
દોહેર નવટાંક ધી નાખી તેમાં ખે કાંદાને «ળે! 
જેવો! કાપી લાલ કરવે।. લાલ થાય કે તેમાં «૨1 
લસણુની જીણી! કાપેલી કરી અને જરા છુ ડહ્યુ 
આદુ નાખી તે કાંદાની સાથે જરા ભુન્વુ. પ 


, છી તેમાં એક ચમયે! ભરી કારીને। સુકે। મસા 


હે 
ઈ 


| લે! તથા જરા ધઉને। દરેલે।ડ5ુઅટોા નાખી ચમ 


ચં કરી કાંદાની સાધે મેલવી નાખે।. પછી તેમાં 
પેલા ખરીઆ રરા સુધાં તાખી મેળવી વા, પછી 
તેમાં મોર્‌ તરીએલનુ દુધ રેડવુ'. જયારે તેમાં રા 
રી પેઠે કકરા આવે કે ઉતારી પારવું એટલે ખરી 
આતની કારી યઈ. નઈએ.તેો,એની,ઉપર લીખુની 
ચીરને। રરા નીચવવે।. 


૪૬૨૦ કવાબ તથા ઇ ડાની કારી-ગે।સ 
તને! છુ'ડેલો ખીમા આશરે;અરધો રતલ લઈ તે 
માં જરા દરેલા મરી, નીમક, દરેલી હરઢ, ધાણુ। 
જીરાને. મરાલે। જરાક છુ'ડેલ્ુ' આદુ અને છ્ઠણુ' 
કાંપેલ્ુ' મરચુ કેઠમીર નાખી શારી પેઠે આથી 
રાખો. પછી તેના ગોલ ડવાખ વાલી ધીમાં તલી 
કાહાડી જુદા રાખવા, તથા મરધીના ૪ અયવા 
પ તાન ઈ'ડાંને પાણીમાં ધણા! કઠણુ ખારી 5ક 
હાડવા. થડા પડે કે તેની ઉપરના કે।ટલા કાહા 
ડી નાખી વચમાંથી છરીથી કાપી ખબે ક ઢકા 


ખુરીઆંતી તથા ૪સતુ.. 


કરવા, તારખાદ એક તપીલીમાં આરારે રોાફેર 
નવટાંક ધી નાખી ચુહુલા પ૨ મુકી ગરમ કરવુ. 
ધી કકરે કે તેમા અરધા કાંદાને છીણુ। કાપી 
ભાલ ઠરવે।, લાલ થાય કે તેમાં કારીને। પીસે 
લે મસાલે। ( જુએ। કારીને। પીસેલેો મસાલે! 
અનાવવાની રીત નાન ૭૯) નાખી ચમચથી મે 
લવીને ન્#રા બજુંજવે।. પછી તપીલીને ચુહુલા પર 
થી એઠે ઉતારવી તથા એક નાલીએરવું આરારૅ્‌ 
એક રોર્‌ અથવા તેથી ત્રોડું વધારે દૂધ ડાહાડી 
છુછાને નાખી દેવે. તથા આમલી આરારે નન 
યાંક લેઈ તેનું પારોર પાણીનું ડોહાર્‌ કરી આ 
મલીના છુછાને નાખી દેવે. પછી એ આમલી 
નુ' પાણી પેલા નરીએલના દુધમાં ભેલીને પેલી 
મશાલાની તપીલીમાં રેડી દેવું. પછી તે તપીલી 
ને ચુઠ્ઠુલા ઉપર મુકી ધીસુ બલતું કરવુ. જયારે 
તેમાં ખુખ નેસ આવે ચાને રારી પેઠેં ક્કરા 
પડીને મોડું પાણી ખલે કે તેમાં પેલા ગોરાતના 
તલેલા ક્વાખ તથા ખાફેલા ઇડાંના કટકા ના 
"ખી તપીલીને તરત ઉતારી પાડવી એટલે કવાખ 
તથા ૪ ડાની કારી થઈ. ખાતી વખતે ઉપર નને 
ઈએેતે લીંણુ'ને થોડો ૨૨ નીચવવે।. 

૨૬૨. ફ%ાલસાની કારી--એક રતલ સા 
રૂ ગોાસત લેઈ કાપીને તેના કટકા કરી પાણીથી 
બે તરણુ વખત ધેાઇ કાહાડવગું. પછી એક તપી 
લીમાં આરારૅે દેોહે!ર નવટાંક ધી નાખી ચુહુલા 
ઉપર સુકી તેમાં એક કાંદાને છાણૅુ। જીણે। કાપી 
લાભ કરવે।. પછી તેમાં છુંડેલું આદુ લસણુ 
આશારે પાણ! તોલે નાખી ચમચથી મેલવીને તે 
માં કારીનો સુકો મસાલો! આરારે એક ચમચે। 
નાખી મેલવીને તેમાં ગોરાત નાખી ચમચથી ઉ 
થલ પાથલ કરવું. પછી તેમાં આરારે રાવારોર 
પાણી રેડી તથા આરારે પોણ્‌। તેલો નીમખ 
નાખનુ' “યારે ગોસત ચરીને નરમ થાચ કે 
તપીલીને ઉતારવી. પછી તેમાંથી ગો।રાત જુદુ કાહા 
ડવું' તથા તેનો રસ ખીન્ન વાસણમાં ગાલી કાહા 


ડબે।. પછી તપીલીમાં જરા ધી નાખી તેમાં ૩-૪ ા સ પ 
| લુ. જ્યાર કાદ્દો લાલ થાય કે તેમાં ગોસત ના 


લત ગ અને બે તરણુ એલચીને નાખી વધાર કરી 
તેમાં પેલુ ગાોસત તથા ન્હુદો કાહાડેલે। રરા નાખી 
સૃહુલાપર સુકી જરા સુકું જેવું કરવુ, પછી એક 
રેર શારા કાલસાંમાં પાણે! શેર ખાંડ નાખી તથા 
તેમાં મોડું પાણી રેડી તે ફાલશાનતો રરા કાહા 
ડવેો।. પછી એ રશને કપરામાંથી ગાલી કાહાડી 
ગાસતની તપીલીમાં રેડવે, તેમાં કકરો પડે કે 


[ પછ ] 


એક નવટાંક બદામની છોલેલી ખીન્માં ન૮૨। 
રૉધવાના ચોખા નાખી ખુબ બારીક છૂ 
ડવી. છુડતી વખતે તેમાં જરા પાણી રડવુ. પ 
છી ગોારાતની તપીલીમાં એ છુ ડેલી બદામ ના" 
ખધાને રારી પેડે મૅલવી આઠ દરા મૌનીટ રેહા 
ને તપીલીને ઉતારવી એટલે કાલસાંની કારી ધઈ. 





"જ ૪૪" .તતન-મ””"મમનાાતાનાવાામાતણમ 


ખબરાઆંતી તથા ઇસવું* 


૨૬૩, દાધાની ગાસતની ખુરાઓઆની- 
એને! સામન-એક નાઢલું દધી, ગાોસત દોહેાર 
રતલ (ગોાસત ચરખદાર હેરો તે! વધારૅ રા 
રૂ )» દરેલા મરી અરધે। તોલે।, ધાણ્‌ા। જીરાના 
મસાલેા આરશારે એક તોલે।, દરેલી હરઢ પાઆ 
તેલો, નીમક આશારૅ દોહેર તોલે, આદુ લસ 
ણુનોા છુડેલેો મસાલે। એક તોલે।, કેોઠમીરની 
જુરી ર), તથા મરચા ૩-૪. એન ખનાવવાની 
રીત--ગે।શતન કાપી કટકા કરી પાણીથી બે 
વખત સેહેન પ્રોઇ કાહાડવું, કેોઠમીર મરચાંને 
છુડીને મસાલે। કરવેો।. પછી ઉપર કહેલા બધા 
મસાલાના સરખા ખે ભાગ કરી એક ભાગ પે 
લા ધેોયલા ગોરાતમાં નાખી સારી પેપેડે 
આઠી દેવે।. (ચાદ્ટ રાખછું કે મરચાં કોઠમીર 
તમા આદુ લસણના મસાલાનો કક્ત રરા નીચ 
વવે। અને છુછ્ા રહેવા દેવો. ) પછો દોધીને છે 
લીને કટકા કરવા અને તેમાં પલે બાકીનો મ 
સાલાનોા ભાગ નાખી સારી પેડ મેલવી દેવે. 
પછી એડ તપીલાત રાખને! ડત: કરી તેમાં 
આશરે પાશેર ધાં નાખી ચુહુલા ઉપર સુકવી, 
અને તેમાં બે કાંદાને જણૂ। કાપી લાલ વધાર 
કર્વો।. જયારે કાંદો અરધો લાલ થવા આવે કરે 
પેત્નો આદુ લસણુ અન કેાઠમોર મરચાંને! છુ'છે। 
તેમાં નાખવપ તન પણુ કાંદાની સાથે જરા લાલ 
બતા દેવો, લાલ કરતી વખતે કાંદો તલીએ ખ 
લે નહાં તેથી ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ ડરતા રેહે 


ખ્‌ ઢાંકણું ઢાક દેઇ જ૪રાવાર રહીને ચમચથી 
ગાસતને તલૌએ ઉપર કરવું. જયારે ગોસતનુ 
પાણી બલીને તતરે કે દ્રાધીના કટકા જે મસા 
લામાં આઠી મુષ્ટાઆ હોએ તે તેમાં નાખી ચમ 
ચે કરી ગોાસતન્ધ સામે મલવી દેઈને તેમાં આ 
સરે હરી રેર અયવા તરણું રોર પાણી રેડી ની 


[૫૮] 


મખ તાખી ખકલ્લતાતી આંચ કરીને ચરવા દેવુ. 
ગમેતેપ થોડા કુડણાના પાતરાને જીણા કાપી 
એમાં નાખવા. જયારે ગોસત તથા દોધી ચરી 
ને માવા જેવુ ખુબ નર્મ થાય અને જેટલે। એમાં 
૨શ રાખવાની મરછ હેય તેટલે! રાખીને ઉતારવી 
ઉતારતી વખતે ઊપર જરા ગરમ મરાલે! ભભરા 
થવે।. ગમે તે! કરછીએ કરી ગાસત તથા દેોધી 
ને ધુઃ'ટી નાખી એક રરા ઠરીને તપીલી ઉતારવી. 
સુચણ્‌ા--ને તપીલીમપને; રશ્વ બખત પર ખલી 
ગીએ હેય અને તેમાં થોડો રશ રહયો હોય 
તો ધુ'ટઢીઆ પછી તેમાં ખીજી મોડું પાણી રેડી 
કંકરા બે પડેને ઉતારવી. ને બુરીઆની ન્નડી ક 
૨વી હેય તે! ચોરાત તથા દોધી ચરવા પછી વ 
ધારે (પાણી) રશ બાલવે। અને પાઢલી કરવી 
હોય તે તેના વજણુ પરમાણે વડું પાણી ખા 
લવુ. ખીજીં--ને રશને ન્નડો કરવો હચ તો 
ઉપર પરમાણે ધીમાં ઠાંદો અરધો લાલ થવા 
આવે કૈ એકથો બે તોલાને આસરે ધહનેા રવે। 
તેમાં નાખી સાથે ભુ'નવે।, પછી મસાલે। બ્રુ'જ 
ને ગોસત વગેરે નાખવુ. 

૨૬૪. રાધીની મરધીની ખુરીઆની- 
જેમ ઉપર દોધીની ગાસતની ખુરીઆંની બનાવ 
વાની રીત છે (“એ નાન ૨૧૩૦ તેજ પરમા 
સ્ત બધે! સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ખુરીઆં 
ની બનાવવી, પણુ એમાં કરક એટલે।ન કે ગાોસ 
તને બદલે મરધી લેવી. 

ર૬૫, વે'ગણાની ગોાસતની અથવા મ 
ર્ધીની બુરીઓઆંની--જેમ ઊપર દધની ગે। 
સતની ખુરીઆંની ખનાવવાની રીત છે (જુએ 
નાનમ ૨૬૩) તેજ પરમાણું બધે! સામન લેઈ 
તેવીજ રીતે એ ખુરીઓનાો બનાવવી, પણુ એમાં 
ફૂરક એટલેજ કે દોધીને બદલે સારા વેગણા 
લેવા, ને ગોસતને બદલે મરધી લેઈને ખનતાવશે। 
તતા વેગણ્‌ામાં મરધીની બુરીઆંની થશે. 

૨૬૬૨. વેગગણા રોધીની ભેલ બુરીઆની 
“જેમ ઉપર દેોપીમાં ગોસતની છુરીઆની ખના 
વવાની રીત છે (જુએ! ના* ૨૧૩૦ તેજ પર 
માણે બધે! સ્રામત લેઇને તેવીજ રીતે એ ખુરી 
આની ખનાવવી પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે 
અર્ધે। ભાગ દોધી અને અરધેઃ ભાગ વે'ગણાને 
જીલી કટકા કરી શામે ભેલી ખનાવરેો। તે! વેગ 
છૂ તથા દોધીની ભેલ બુરીઆતી થશે. ર 


ખુરીઆાંતી તયા ઇસુ. 


૨૬૭. પચરશી ખુરીઆંની--જેમ ઉપ 
૨ દોધીની ગોસતની ખુરીઆંની બનાવવાની રી 
ત છે (જુએ નાન ૨૬૩) તેજ પરમાણુ બધે! 
સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ બનાવવી, પણ્‌ એ 
માં વધારે એટલું જ કે ૩-૪ પટેટાને છેલી છ 
ણુ। કટકા કાપવા તથા આશરે નવથાંક ક્રેચ 
ખીનને સમારી જીણી સલેસ કાપવી તથા ૩-૪ 
કુમરા ભીંડાને છીણા કાપવા અથવા ખીજ તર 
કરી જે પસદ હોય તે લેઇને તેના જીણુ। કટકા 
કરવા, પછી નો એ તરકારીને તલીને નાખવાની 
હેય તતા ઉપર પરમાણે ડાંદે લાલ તલતી વખ 
ખતે સાથે એતરકારી તલવામાં લેવી. (તે સુજ 
અ ધી પણુ જરા વધારે લેલું ) અને નને એ ત 
રક[્‌રીને તલીઅ વગર અમયી નાખવાની હોય 
તો દોધી અથવા વેગણ્‌ાની સાથે અમથી નાખ 
વી, કેમકે ખુરીઆંનીમાં મુખીઅ ભાગ દધી અ 
થવા વે'ગણાનોાજ રાખવે!, ઉપલી બીજી તરઠા 
રી તે! માતર ખુરીઓનીને સવાડદાર કરવા સા 
રૂ સેજ સેજ લેવી. 


૨૬૮. દહી વેગણાની ખુરીઆંની-- 
એને સામન--વગર ખીના વેગણુ। ૨-૩, સાર્‌ 
તાજી દહાોં ૩) શેર, જછર્‌ અરધે તોલે!, કાલાં 
દરેલાં મરી પાઆ તોલે, એલચીદાણુ। ૫) બાલ 
ભનએફળ પ વાલ, દરેૅલી હરઢ પાઆ તોલે, જ 
રા તનને! કટકો, આદુ એક તોલે।, લસણુની ક 
રી ૨-૩, કે! ઠમીરની જીરી ૨, લીલાં મરચા ૩. 
એને ખનાવવાની રીત--જ૨', તગ૪, એલચી, ન્ન 
એફ્લ વગેરેને જરા છુડીને ખોખર્‌' ડ?યું, તથા 
મરચાં કોઠમીરને છુ'દવુ. પછી આદુ લસણુને 
જુદુ છુ'ડવું.એ પરમાણું મસાલો! છુડી તેના બે 
સરખા ભાગ કરવા. પછી વેગણાને ને વે'ગણૂા 
પાટલાં હોએ તે તેની ઉભી ચાર ચોીરે। ઠરીને 
પછી તેની કાટરીઓ પારવી. પછી એ વેગગણૂ।ની 
કાતરીએ માં નીમક તથા ઊપર કહેલા મશાલા 
નો એક ભાગ નાખી સારી પેડૅ ચોલીને ષોડે 
વાર આથી સુકે।, તથા બાકીના એક જ્ઞાગ મસા 
લાને દહીમાં નાખી મેલવી દેવે. તારખાદ કહુ 
રાઈમાં ધી નાખી ચુહુલા ઉપર સુકી તેમાં વે 
ગણુ।ની કાઢટરીઓને લાલ તલી કાહાડવી. પછી 
એ તલેલી વે'ગણુા।ની કાટરીએને પેલા મસાલા 
ના દહીંમાં નાખી સારી પેડે ચમચે કરી મેલવી 
દેઈ થડા ઈંગાર પર તપીલી સુકવી, શેહે”ન ગર 


ખુરીભાંની તથા ૪ંસહુ. 


મ થાએ ઈઆને ૪-૫ મીનીટ રાખી તપીલ્લી 
ઉતારી પારવી. પછી એ ખુરીઆંની પલાવ અથ 
લા જરખુરીઆન સાશ્રે ખાવી. 

૨૬૯, આલખલ્લેશ ઈરેતુ--2) રતલ 
સાર્‌ કરખે ગોાશત લઈ તેને કાપીને જરા ધોઈ 
નાખવું. પછી એક વાસણમાં એ ગોરાતના કઢ 
કા નાખી તેમાં થોડાં દરેલાં મરી, ધાણા! ૬૨ 
નો મસાલે।, આદુ લસણુને। છુડેલેો રરા તથા 
જણાં કાપેલાં મરચાં કોઠમીર, «રા હરઢ, થેડડી રોલ 
રી પારરાલી તથા જુડણુ। જીણ્‌।॥ કાપેલે, એ ખ 
ધા મસાલામાં ગેોરાતને શારી પેઠે એક બૅ ક 
લાક આથી મુકવુ. તથા તેમાં નીમખ આરશારે 
એક તોલે! નાખવું, પછી પટેટા, વે'ગણુ।, સુર 
ણુ, સકરકણુ, રતાલુકણુ, આખા છોલેલા ૬ણ 
કાંદા, કરવાખીન, લીલા વરટેણ્‌ાા, દોધી, કે।હોર્‌, 
ડખલખીજ, મોાહેતા પાતરાની મેથીની ભાજી, એ 
બધી તરકારી ષ્રોડી "્રાડી લેઈ તેને રામારી ના 
હલા ક્ટડા કરી પેલા આમ્રેલા ગોરાતમાં નાખી 
સારી પેડે મેલવી દેવી. પછી તરાંખાનેો એડ ચ 
પટ ઢાંકણા શાથનેો! દાખડો ( એવા દાખડા તઇ 
આર વેચાતા મલે છે ઝે લેવો. પછી પોણ્‌ુા શેર 
સોજી ધી લઈ તેમાં ખે કૉદ્દાને જીણે। કાપી લા 
લ તલી કાહઃડવે।. પછી પેલા દાખડામાં તાવેદલ્યુ 
શ્રોડુ ધી નાખી તેમાં ગેોરાતનું પર કરવુ' અને 
તેની ઉપર તરકારી તથા તરૅલે। કાંદો નાખી ક્‌ 
રા બીજું ગોસતનું પર કરી ઉપર તરકારીતુ 
પર કરી ખાકોનુ' બધું ધી ઉપરથી તેમાં રંડી 
દ્દેઈ દ્વાબડાંનું માહેાડુ ચપટ ઢાંકવું, પછી તે 
દાખડાને સુહુલા ઉપર સુકી નીચે માતર આતશ 
ને ઈગાર રાખવે। ખબલતું કરવુ' નહીં. પછી 
આરારૅ બે કલાક રહી દાખડાને ઉઘાડીને તેને ત 
લીએ ઉપર કરી પાછું ઢાંકી રૅહેબા દેવું. પછી 
અઆરારે એક કલાક રહીને ચુહુલા પરથી ઉતારી 
પારવું એટલે આલખલેસ ઈસતુ થયે. પણુ એવી 
રીતનો આલખલેસ ખનાવવાને વાસતે હુશીઆર 
ખબખરચી ન્નેઈએ અને એ તલીએ દાજે નહી તેને 
વાસતે ધણી સ'ભાલ રાખવી. 

૧૭૩. તરેડે। ઇસતુ---એને। સામન-સા 
3 ફરશખબેદ્દા૨ ગોાશત એક રતલ, ધી આશરે 
પાશેર, જીણા કૉંટ્દા પોણ્‌િ। શેર, પરેટા 
અરધો! શેર, સુરણુ અરધો શેર, રાતું કેહેોર' 
પાશેર, પીલી છાલના કેલા બે, કેઠમીરની જી 
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[ પહ ] 


રી એક, મરચાં ૨-૩, ફુડણુા।ની નાની ન્તુરી બે, 
સાલેરી પારસલી મલી એક જુરી, આડુ લસ્ણુ 
ને છુડેલેો મસાલો એક તોલે, દરેલા મરી અ 
રપે તોલે, ગરમ મસાલે! અરધેા તેલે।, દરેલી 
હરઢ પાઆ તોલે, તજનો. એક નાને! કટકે, 
એલચી ૪-૫, લવગ ૫-૭. એને ખનાવવાની 
રીત--પેહેલાં કાંદાને આખા સમારી પાણીમાં 
ભીંજવી રાખવા તથા પટેટાને જાલી પાણીમાં 
ભૌંજવવ। અને એ પટેટાની કગન કાપી કાહા 
વી. કગન કરવાની રીત એછે કે એક આખો છો 
લેલેો પટેટો લેઈ તેને નાહાની છરીએ ઠરી ઊ 
ભા ડમરખના જેવા કરતાં ખાંચા કોતરી ડાહા 
ડવા. પછી ને પરષો મોહેોટો હેપ્ય તો તેની 
તરણ આરી ગોલ કાતરીએ કાપવી અને નાહા 
ના પટેટા હેય તે! બબે કાટરી કરવી એટલે પ 
રેઢાની કગન થઈ. એ પરમાણે ખધા પટેટાની 
કગને। ઠરી પાણીમાં ભીંજવી રાખવી તથા ગે 
સતને કાપીને ધોઈ નાખવું, કેઠમીર મરચાં 
તથા સાલેરી પારસલી અને ઝુડણુ।ને જીણે। જેવે। 
કાપવે।. પછી એક તપીલીમાં ઉપલું ધી નાખ] 
સુહુલા ઉપર મુકી તેમાં એક કાંદાને જીણે। કાપી 
વધાર કરી તેમાં આદુ લસણુ નાખી ચમચ ઠર 
વી. પછી કે।ઠંમીર મરચાં કુડણ્‌। સાલેરી પારસ 
લી નાખી સાથે મેલવી દેવે. પછી તેમાં મરી, 
જીરૂ, તથા ખેો।ખરી કૌધેલી એલચી, લવ'ગ અને 
તજનાખી કાંદાની સાથે મેલવવી. પછી હરઢ ના 
ખી ચમચે કરી બધાને મેલવી દેઈ પેલું ધેોચેલુ' 
ગાસત તેમાં નાખી ચમચથી તલીએ ઉપર કરી 
તેમાં આશરે સવાશેર પાણીરેડી પેલા છે।લલેલા આપ્મા 
કાંદા તથા એક તોલે નીમક નાખી ગોારાતને ચરવા 
દેવુ એ ગોરાત ચરીને નમ થાએ તેટલા વખત 
માંએક ડહુરાઇમાં ખીજી ધી નાખી પેલી પરેટાની 
કગનને ખદામી રંગના જેવી તલી કાહાડવી. અ 
ને તેજ ધીમાં સુરતના નાહાના કટકા, કેલાંની 
કાઢટરીએ અને કોહેર્‌' તથા કનને જુદું જુદુ 
તલી કાહાડવું. આરે ગારત ચરી રેહેવા આવે 
અને તેમાં અરધુ' પેઆલ્રુ| રરા રહેકે પેલી ધીમાં 
તરેલી ખધી તરકારી નાખી ધીમાં ઈ'ગા૨ પર રેહેવા 
દેવો।, જઆરે પાણી બલીને ગારાત ધી પર આવેકે 
ઉપર ગરમ મર્‌ાલે। ભભરાવી તલીએ ઉપર કરીને 
ઉતારો, એની ઉપર જરા વેલાતી સાસ છાંટીને. 
હતારશે। તો જરા વધારે સવાડ આપરો. 


કછન્*”:- “ન 
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૨૭૧. પચરશી તરકારીને। ગાસતને 
ઇસલ૯ુ--એનો સામનત-ગોાસત એક રતભશ,ધી 
આસરે પાશેર, છુ ડેલા આદુ લસણુને। મસાલે। 
આશરે પોણુ! તોલો, ધાણા જીરાનો મસાલ્ષે 
એક તોલે, એક નાંઢલે કૉંદે।, દરેલા મરી આ 
રારે અશ્ધો તોલે, દરેલી હરઢ પાઆ તોલે, 
નીમક આરારે શવા તોલે।, #રા ગરમ મસાલ્લે 
કાંદ્દા પેણે। શેર, પચરશી,ભાજીની ૮-૧૦ ઝુરી, 
પેટા આશરે અરધે1 શેર, સુરણ અરધો રેર, 
સકરકણુ અરધેા શેર, વટેણાની સીંગ (ગૌરીન 
ત્ર )તા છેલેલા લીલા દાણા! અરધો શેર, છે 
લૅલી કરવા ખી” પાશેર, બસાઈગરા કેલા ૧-૨, 
રાતુ કહાર પાશેર, જુડણાની એક ઝુરી, કોઠ 
મારની ઝુરી ૨, મરચાં ક. એને ખનાવવાની રી 
ત--પેહલા ગોસતને કાપી ખે વખત પાણીમાં 
છબછખબડાવી ધોઈ કાહાડફઇું. પછી એક તપીલીને 
રાખનો કતેરે કશી તેમાં ધી નાખી ચુહુલા ઊપ 
ર મૃક્વી, ધી કડરેક્ે કાંદાને જીઝણા કાપી તેમાં 
નાખીને વઘાર કરવે।. «યાર કાંદો લાલ થવા 
આવે કે તેમાં આદુ લરાણ નાખી મેલવવું. પ 
છી તેમાં મરી, ધાણા જર્‌' નાખી મેલવીને પછી 
હરઢ નાંખી કાંદાની સામે મેલવી દેઈને ગોસત 
નાખવુ. ષછી ગાશતને ચમચથી ઉથલ પાથલ કરી 
કાંદાની સામે મેલવી દેઈ આશરે દોહેાર શોર 
પાણી તેમાં રેડી નીમક નાખવુ. તારખ.૬ સુર 
ણ, પટેટા, કણ અને કાંટાને છેલી તેના કટકા 
કરી પાણીમાં ભીંજવી રાખવા, તથા ભાજીને સ 
મારી જીણી ક્રાપીને ધે।!ઈ નાખવી, કેલાને છેલી 
તેની ગોલ કાટરીઓ કરવી, કોઠમીર મરચાં તથા 
કુડણાને જીણુ। કાપવો. જયારે ગોસતમાં તરશણુ 
ચાર કકરા પડે કે ઉપલી ખધી તરકારી, ભાજ્, 
કેઠમીર મરચાં વગેરે બધું તેમાં નાખવુ. જચા 
ર્‌ ગારાત ચરીને તેમાંનું પાગ ખલી જઈ નરા 
લખલખતું ધીપર રહ ટે ઊપર જરા ગરમ મરા 
લે ભભરાવી તપીલીને જુહલા ઉપરથી ઉતારવી, 
અટલે પચરશી તરકારીનાો ઈસતું થયે. 

૦૭૨. પમય?શા તરકારીતો મરધીને 
ઇસતુ'-જેમ ૩પર્‌ પચરશી તરકારીનો ગોસ 
તને। ઈસતું બનાવવાની રીત છે (જીએ નાર 
૧૭૬ ») તે પરમાણે બધો સામન લેવે।. પણુ ક્‌ 
૨૪ એટલે” કે ગાોસતને ખદલે એમાં મરધી બ્રે 
ઈ ઉપલી રીતે બનાવે, 


અુરીઆંની તથા ઇસતુ. 


૨૭૩# ચવચવનેો ઇસતુ-કલેજ ૧), 
ફેફ્સુ ૫), કાલા છુકા ૪-૫, ચરખીના ભરેલા 
સાશા યુસતા ૨), ધી આસરે દેહે૨ નવટાંકથી 
તે પાશેર સુધી, પટેટા અર્ધો શેર, કાંદા પે। 
ણુ। રેર, સુરત અશધેા રોર, કવરા ઓજ દાહ 
પાશેર, પચરસી ભાજીની ૮-૨૦ જુરી, રાતુ 
જહેર પાશેર, કે!ઠમીરની જીરી બે, લીલા મય 
ચાં ૩, જરા ગરમ મરાલે।, ધાણ્‌। જીરાનો મસા 
લેણ આસરે એક તોલે, ૬રેલા મરી અરધે। તેપલે।, 
દરેલી હુરઢ પાઆ તેાલે।, તીમક આરારે સવ॥ 
સાલે, કેલા ૨, આદુ લસણુને। છુ ડૅલે। મસાલ પે। 
ણે। તોલે. એને બનાવવાની રીત--પેહેલા ફેફ 


સા, ક્લેજી, ખુકા અને ચુસતાને કાપીને નાઢલા 
કટકપું કરવા. પછી પાણીથી બે તરણું વખત સા 


રી પેઠે ધોઈ કાહાડવા. પછી તપીલીને રાખને! 
કતેરો કરી ચુહુલા ઉપર મુષ્ઠી તેમાં ધી નાખવુ. 
ધી કકરે 9 એક કાંદાને જીણા! કાપી તેમા ના 
ખી વધાર ફરવે।, કાંદો લાલ થવા આવે ક્ર ત્તે 
માં આદુ લસણુ નાખી મેલવીને મરી, પાણા 
૭૩ નાખી મેલવવું. પછી તેમાં હ૨ઢ નાખી મેલ 
વીને ફેક્રા કલેજી વગેરે નાખવુ. જરા તતરેવા 
રઇ ચમચથી ઉથલ પાથલ કરી તેમાં આરારે 
રાહેર શેર પાણી તયા નીૌમક અને _કૉદાના 
કાપેલા કઢકા નાખવા. તારખાદ ભાજતે સમા 
રી જીણી કાપીને ધરોઈ કાહાડવી, તથા સુમન, 


| પરેટા, કેલાને છેલી નાહાના કટકા ઠરી પાણી 


માં ભીંજવી રાખવા, કે!ઠમીર મરચાંને જણૂ 
કાપવુ'. જચારે ફેરસા કલેજીમાં બે કકર' પડે કે 
ઉપલી ખધી તરકારીના કટકા થા ભાજી મરચાં 
૪ાઠમીર વગેરે તેમાં નાખવું. જયારે બધું ચરીને 
તેમાનું પાણી ખલી ન્તય કે ચમથથી ઉથલ પા 
થલ કરી ઊપર જરા ગરક મરાલે શભણરાવી ત 
પીક્ષીને ચૂછ્ુલા પરથી ઉતારવી, એટ્લે ચવચવ 
નો ઇશતું થવે।. 


ર૭૪. ખીમામાં તરેલેો દસતુ--એને 
સામન---ગે।સત ૬ રતલ, કાદો 3, સારા પટેટા 
અને સુરન મકીને પોણૂ। શેર, રાતું કહેર દા 
હેર પાશેર, વસઈગરા કૅલા 1 નગ, કોઠમીરની 
ઝુરી ૬, મશ્ચાં ૨, ફુડણાની નાઢલી ઝુરી 1, 
છુ”'ડેલા આદુ લસણુનેો મસાલો આરારે પેોણે। 
તાલે, દરેલા મરી આરારે અરધે। તોલે, ધાણૂ। 


| છરાને મસાલે અરધે તોલે, તીમક આરારે 


અમથી તર્કારીતી પરેજી વાતી, 


ખરે! તોલે, દરેભી હુરહ બે આની ભાર, એલ 
ચી ૪-૫, લવ'ગ પ, “૨ દરેલે। ગરમ મસાલે।. 
એને ખનાવવાની રીત---ગેોસતને છુડીને ખીમે 
કરલો. પછી એક તપીલીમાં દોહે।૨ નવટાંક 
મી નાખી ચુહઠુલા પર મુકવી. બી કકરે કે કાંદાને 
જીણે્‌। કાપી તેમાં નાખીનેવઘારેવે.. કાંદો લાલ 
થવા આવે કે આદુ ભસણુ નાખી ચમચ ઠરવી. 
પછી જીણૂ કાપેછુ કેોઠમીર મરચાં અને ઝુડણુા 
નાખી સામે મેલવી દેને।. પછી તેમાં મરી, ષા 
છુ। જીરાને! મસાલે! તથા ખોઃખરી ૪ીધેલી એલ 
ચી લવગ તાખી કાંદાની સાથે લ્રુજવે।. છેલ્લે 
હરઢ નાખી ચમચે કરી ખધાને મેલવી દેઈને 
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ખીમેો તેમાં નાખી ચમચથી સારી પેઠે ઉથલ 
પાથલ કરીને આરારે પો।ણે। શેર પાણી તથા ની 
મકફ નાખવુ, તારબાદ પરેટા, સુરન, કેલા અને 
કેહેરાને છેલી તેના ધણુ। નાહાના નાહા કટકા 
કરી ધીમાં લાલ તલી કાહાડવા. જયારે ખીમેા 
ચરવાપર આવે અને તેમાં ષ્ોડું પાણી રેહકે 
પેલી તલી કાહાડેલી તરકારીના કટકા તેમાં નાખ 
વા. જયારે ખીમો ચરી રહેને પાણી ખલી ન્તય 
કે ચમચથી તરીએ ઉપર કરી ઉપર]૬રેલે! ગરમ 
મસાલે ભભરાવીને તપીલી ચુફુલા પરથી હતા 
રવી. એની ઉપર નરા વેલાતી સાસ છાંટીને 
ઉતારરે। તે! જર। વધારે સવાડ આપરો. 





અનફ્લ શાકના ખોરાકના પકવાનની વાનીઓ (પરેજવાની) 


(પા૨શી વે ઝતેરીગ્મનેપ ચાને ગાસત, મરઘી નહો ખાનારાઓને માટે) 

#ઇ- અન રૂલ સાકના યાને જ્નાજી પાળાના ખોરાકના પકવાન બનાવનારાઓને 
સુચના--આ પુસતકમાં આવેલા જેજે પકવાનની વાનીઓની ખનાવટમાં કૃકત ઈ ૩1, માછલી, ગોાસ 
ત તથા મરધી નહી હોય તેવી નતના પક્વાનની ખધી વાનીઓને અનકૃલ શાકના ખોરાકની વા 
નીઓ તરીક્રે ગણુવી. જેવી કે આએ એઠલ અપ્પેલી બધી ન્તતની અમથી તરકારી, ખધી ન્નતની 
તલેલી તરકારી, બધી ન્તતની ચારાપાએલી મોઠી તરકારી, ખધી નતની ખાફેલી તરકારી, ખધી 
ભ્તતને। મુરબેો।,, અચાર, ચટણી, કહી તથા ડોહે।ર, ખધી નતની ગેોસત તથા મરધી વગરની દાલ, 
ખધી ન્તતના ગાસત વગરના ચાવલ તથા ખીચડી અને પલાવ તથા બધી ન્તતની દેશી 
મીઠાઈ વગેરે એ સધળી વાનીએ। પારસી વેજતેરીઅને। યાને અનફળ શાકના ખોરાક પસ 
કરનારા ગરહસમરાને માટે છે, કે જે સધળી વાનીઓ આ પુસતકમાં તેના જુદા નતુટ્ટા મથાલા હેઠ 
ળ જનેવાથી તરત મણી આવરો. ખીજુ--જે ન્નતના પકવાનની વાનીઓમાં કક્ત ગોારત તથા મર 
ધી ભેલેલી નહી હોય તેવી ન્તતના ખધા પકવાનને પરેજી વાની કહે છે જેવી. કે ઉપર કહેલી ખધી 
તરકારીની વાનીએ। શીવાએ ખધી નતતની માછલીની તથા ઈ'ડૉની વાની ખધી ન્નતની, તરકારીપર 


ખનાવેલા ઈ'ડાં તથા ખધી ન્તતના ક્સતર્‌ કે જે વાનીએ કેટલાક પારસીઓને માટે જયારે ક'ઈ 
પરેજી ખાનું હોય છે તયારે ખનાવવામાં આવે છે અને એવા પકવાનની વાનીએ। પણુ આ પુરાત 
કમાં તેના આપેલા મથાલા હેધલ ન્ેવાથી તરત મલી આવરો. 


ર૭૫. અસથાં તુરીઆ--એ તુરીઆ | ને છીણે! કાપો તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. જયારે 
બે રીતથી બનાને છે. એક તે। મસાલાના તુરી | કાંદે લાલ થવા આવે કૅ તેમાં તુરીઆ નાખી 
આં અને ખીન્ન તે! અમથા (બેઠા) તૃરીઆ ખ | ચમચથી કાંદાની સાથે મેલવી દેઈ આરારે બે 
નાવે છે, તેથી ને ખેઠા (અમથા તુરીઅ1) બનાવ | ફુલીઆ પાણી તેમાં રેડી તથા જરા નીમક ના 
વાના હોય તે! માહેતા ૩-૪ તુરીઆ લેઈ છો। | ખવું. એ તુરીઆમાં એટલુ જરા પાણી રૈડવા 
લીને તેની ગોલ કાટરીએ। કરવી, પણુ એ તુરી | તું કારણુ એકે એ તુરીઆનું પાણી છુટશે જેથી 
આ સમારવાની અગાઉ જરા 'ચાખી નેવા. ને એમાં વધારે પાણી રૅડવાની અગત નથી. ગમૅ 
કવરા હોય તે। નહી લેવા, પછી એક તપીલીને | તે! એ તુરીઆમાં જરા પણુ પાણી રેડવું નહી, 
રાખને કતેરો કરી તેમાં આરારે દાહે।ર નવટાં | કેમકે તુરીઅ વગર પાણીએ પણુ ચરે છે. જયા 
ક અથવા પાશેર ધી નાખી મોહેતા ખે કાંદા | રે તુરીઅ ચરીને તેમાંતું પાણી ખલી ન્નથ ક્રે 


1 ૬૨] 


ચમચે કરી મેલવી દેઈ તપીલીને ચુહુલા પશ્યી 
ઊતારવી એટલે બેઠા (અમથા) તુરીઆ થયા. ન્તે 
એને મસાલાના ઠરવા હોય તે! ઉપર પરમાણે 
કાંદાને ધીમાં લાલ કીધા પછી તેમાં દરેૅલા મ 
રી આશરે અરધે! તોલે, ધાણા। જીરાનો મસા 
લે! અરધે! તોલે અને «રા દરેલી હરઢ નાખી 
કાંદાની સાત્રે મેલવીને પછી તેમાં તુરીઆ નાખી 
મેલવીને પાણી રૅડી ચરેને ઉતારશે। તે! મરાલા 
ના તુરીઆ થશે. આ વાની અનક્લ રાઠના 
ખોરાક ખાનારાઓને માટે રારી જે. 


૨૭૬. તુરીઆપર્‌ ઇડા--જેમ ઊપર અ 
મથા તુરીઆ ગનાવવાની રીત છે (જુએ। ના૦ 
૨૭૫ » તેવી રીતે ગમે તે। અમથા (બેઠા) તુરી 
આ ખનાવી કાહાડોા અને નેઇએતે। મસાલામાં 
ઉપલી રીતે બનાવી કાહાડવા, પછી ચુઠુલાપર 
થી તપીલીને ઉતારતી વખતે તેમાં આખી દાલ 
ના મરધીના તાન્ન ઈ'ડાં ભાંછને ઉપરથી ફરતાં 
નાખવા અથવા નેઇએ તે બે તરણુ તાન્ત ઈડા 
ને એક કાંસીઆમાં ડોહેવી નાખી ઉપરથી તે 
તુરીઆની તપીલીમાં ફરતું રેડી દેવુ. જચારેઈ 
ડાં બધાય કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી, 

એટલે તુરીઆ પ૨ ઈ ડાં થયા. 


૨૭૭ અમથા પનટરોરા--જેમ ઉપર 
અમથા તુરીઆ ખનતાવવાની રીત છે ( «તુએ। ન।ા૦ 
૨૭૫) તેજ પરમાણે નેોઈએ તે! અમથા બના 
વા અને નઇએ તે મરશાલાના એ ખનાવવા. પ૫ 
ણુ એમાં ફરક એટલેજ કે તુરીઆને ખદ્લે રા 
શા મોહેતા ૨-૩ પનદોરા લેઈ છીલીને તેની 
ગાલ કાટરીઓ કરી ઉપર પરમાણે ધીમાં કાંદા 
ને લાલ કરી તેમાં પનદોરા તથા «રા નીમખ 
નાખી તથા આરશારે બે જુલીઆ પાણી રેડી ચરી 
ને તેમાંતુ પાણી ખલી ન્નય કે તપીલીને ચૃહુલા 
પરથી ઉતારવી એટલે અમયા પનદેોરા થયા. 
એમાં જરા પાણી રેડવાનું કારણુ એકે એ પન 
દોરાનું પાણી છુટશે તે રાથ પનદોરા વગર પાણી 
એ પણુ ચરે છે. પનદોરા કવરા નહીં હોચ તે 
થી કાપતી વખતે «નરા ચાખી ન્તેવા. આ વાની 
અનક્લ શાકના ખોરાક ખાનારાઓને માટે શારીછે. 

૨૭૮, પનશારાપર ઈડા--કોપર પરમા 
ણે (જુએ નાન ૨૭૭ ) પેહેલા પનદદોરાને રાંધી 
કાહાડવા, "છી તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારતી 
વખતે આખી દાલના મરધીના તાન્ન ઇ'ડાં ઉપ 
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અમથી તરકારીતી પરેજી વાની. 


રથી ફરતાં તેમાં ભાં#વાં અથવા ઇડાંને એક 
કાંસીઆમાં ડોાહાવી નાખીને તેમાં કરતું રેડી 
દેવું. જયારે ઈ'ડાં બંધાય કે તપીલીને ઉતારવી 
એટલે પનદેોરાપર ઈ ડાં થયા. 


૨૭૯, અમથા ગલકા--જેમ ઊપર અ 
મથા તુરીઅ। બનાવવાની રીત છે (જુએ નાન 
૨૭૫) તેજ પરમાણે નેઈએ તો અમથા એ ખ 
નાવે અને ગમે તે! મસાલાના બનાવવા, પશુ 
એમાં ફરક એટલેજ કૅ તુરીઆને બદલે ૩-૪ 
સારા ગલકા લેઇ છેલી કાટરીએ। કરી ઉપર પર 
માણું ધીમાં કાંદાને લાલ કરી તેમ! એ ગલકા 
નાખી ચમચથીં સેલવીને તેમાં જરા નીમક ના 
ખી તથા આશરૅ બે જુલીઆ પાણી રેડી ચરી 
ને તેમાંનું પાણી ખલી ન્નય કે તપીલીને ચુ 
હુલા પરથી ઉતારવી એટલે અમઆથા ગલકા થયા. 
એમાં જરા પાણી રેડવાનું કારણ એ કે અ ગલ 
કાતું' પાણી છુ'ટરે. ગલડાને છેલતી વખતે જ 
રા ચાખી નવા કે કવરા નહીં હેય. આ વાની 
અનકૃલ રાકના ખોરાક ખાનારાઓ ને માટે રારીછે. 


૨૮૦૬ ગલકાપર ઇડા--9૫૨ પરમાણું 
(જીઓ ના૦ ર૭) ગલકાને પેહેલા રાંધી કાહા 
ડવા, પછી તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારતી વખ 
તે આખી દદાલના મરધીના તાન્ત ઈ'ડાં ઉપરથી 
કરતાં ભાંજને તેમાં નાખવા અથવા ઈ'ડાને એ 
ક કાંસીઆમાં ડોાહાવી નાખીને તેમાં ફરતું રેડી 
દેજું. જયારે ઈ'ડૉ બ'ધાચ કે તપીલીને યહુલા 
પરથી ઉતારવી એટલે ગલકા પર ઈડા થયા. 


૨૮૨. અમથા ખારા ભીડા--સારા કુ 
મરા મોહેોતા ભીંડા ૧૦-૧૨, ધી આરારે દહે 
૨ નવટાંક અથવા પારેર, કાંદા ૨, નીમક આ 
રારે પાઆ તોલે. પેહેલા ભીંડાને કાપી અરધા. 
અરધા આંગલના નાઢલા ગોલ કટકા, કરવા, પ 
છી એક તપીલીને રાખનો ડતેરેો કરી તેમાં ધી. 
નાખી ચુહુલા ઉપર મુકવી. ધી કકરે કે તેમાં. 
કાંદાને જીણા! કાપી વધાર કરવે1. કાંદો લાલ 
થાય કે તેમાં ભૌંડા નાખી ચમચથી. ઊંથલ. 
પાથલ ડરી તેમાં આરારે પાશેર ઉપર પાણી 
રેડી તથા નીમક નાખવુ. જયારે તેમાંનુ' પાણી. 
ખલી જઇ ભીંડા ચરીને ધીપર આવે કે તપીલી. 
ને ચુહુલા ઊપરથી ઉતારવી એટલે વધારેલા ખારા. 
શડા થષા,. પણુ ને એ ભીંડાપર ઇડા 


અમથી તરકારીની પરજ વાની. ર 


“ભાંજવાના હેય તે ઉપર પરમાણે ભીંડાને 
. “કાપતી વખતે તેની પાટલી ગોલ કાટરીઓ કર 
વી, પણુ અરધા આંગલ જેટલા કટકા નહી કાપ 
વા, આ વાની અનક્‌ળ શાકના ખોરાક ખાના 
રાએ।ને માટે રારી છે. 


૨૮૧. ભીડાપર ઇડા--3૩૫૨ પરમાણે 
(“એ ના૦ ૨૮૦ ) ભીંડાની પાટલી ગોલ કાટ 
રીઓ કરી ધીમાં કાંદાને વધારી ઊપલી રીતે 
ખારા ભીંડાં રાંધવા. પછી તપીલીને ચુહુલા પર 
'થી ઉતારતી વખતે આખી દાલના મરધીના તા 
નત ઈ'ડા ઉપરથી તેમાં કરતાં ભાંજને નાખવા 
અથવા બે તશ્ણુ ઈડાને એક કાંસીઆમાં ડોહા 
વી નાખી જર:ક તેમાં નીમક નાખી મેલવીને 
તે ભીંડાંની ઊપર કરતું રેડી દેવે।. જયારે *્ઈ'ડાં 
“ધાય કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી પણુ 
એ તપીલીમાં ભી'ડાંપર ઈડાં ભાંજવાને બદલે 
ગમે તો એ રાંધેલા ભીંડાને એક તરાખાની ખુમ 
ચીમાં નાખી તેમાં નરા ધી નાખૌ ચુહુલા ઉપ 
૨ મુડી ગરમ કરવા. પછી ભીંડાને ચમચે કરી 
શરખા પોહેરા પાથરીને ઉપર ઈડા બલાંજવ!, 
દાલ ખધાય કે ખુમચીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી 
એટલે ખારા કીધેલા જીડાપર ઈડાં થયા. 


૨૮૨. અસથા વે'ગણા--શારા વેગણા 
૩-૪ ક્ષેઈ છોલીને તેતા કટકા કરી પાણીમાં 
'શી'જવવા. પછી એક તપીલામાં માડું પાણી રે 
ડી તેમાં વેંગણાના કટકા નાખવા તથા જરા 
“નીમખ નાખી ચુહુલા પર બાક્વા મુકવા. જયા 
“રૂ બફાઈને ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંનું પા 
'ણી બલી ન્નચકે તપીલીને ઉતારી કરછીથી વેગ 
ણાને છુડી નાખીને નરમ માવા નેવા ડરવા, 
પછી એક ખીજ તપૌલીમાં નવટાંકથી દોહે।૨ ન 
વઢાંક સુધી ધી નાખી ચુહુલા પર મુકી ગરમ 
ઠરવું, ધી કકરેકે એક કાંદ્દાને જીણે। કાપી તેમાં 
નાખીને લાલ ડરવે।. પછી તેમાં જીણું કાપેલું 
૦ર આદ્‌ નાખી તથા અરધે। તોલે! દરેલા મરી, 
ધાણૂ્‌। જરાતાો મસાલો અરધો તોલે અને કેઠ 
મૌર મરચાના છુડેલેો મશાલે! જરા નાખી ચમ 
ચથી મલવી દેવે।. પછી તેમાં દરેલી હરઢ જરા 
નાખી મેલવીને તેમાં પેલા છુ"ડેલા વેગણુ। નાખી 
ચમચથી બધાને સારી પેઠે મેલવી દેઇ ઉપર ઢાં 
ફણુ ઢાંકીને ઇગાર પર મોડો વાર રેહવા દેવે. 


[ ૬૩ ] 
પછી તપીલીને ચુઠુલા પરથી ઉતારવી એટલે અ 


મથા વેગગણુા। યયા. આ વાની અનક્લ રાકના 
ખોરાક ખાનારાઓને માટે છે. 


૨૮૩. વેંગણાપ૨ ઇ'.ડ--જેમ ઉપર અ 
મથા વેગણૂા। બનાવવાની રીત છે ( જુએ ના૦ 
૨૮૨૦ તેજ પરમાણે એ બનાવવા. પણુ એમ 
વધારે એટલુજ કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતા 
રતી વખતે આખી દાલનતા તાન્ત ઈ'ડા ભાંજને 
ઉપરથી કરતા તેમાં નાખવા અથવા ખે તરણુ 
ઈ'ડાને કાંસીઆમાં ડોહોાવી નાખી તેમાં ઉપર 
થી ફરતું રેડી દેવે।. જયારે ઈ'ડા બધાય કે ત 
પીલીને ઉતારવી એટલે વે'ગણાપર ઈ'ડાંથચ1ા. 

૨૮૪. અમથા પટેટાં--એક શેર મેણા 
તા પટેઢાને થોડા પાણીમાં આખા નરમ ખાફ્‌ી 
કાહાડવા., પછી તેને છે।!લીને કરછીએ કરી છુ'ડી 
ને માવા જેવા કરી નાખવા, પછી તેમાં નીમખ 
પાઆ તોલે, દરેલા મરી પાઆ તોલે તથા ધા 
ણુ। જીરાને। મસાલે। પોણે। તોલે નાખી શારી 
પેઠે મેલવી દેવે, પછી એક તપીલીને રાખને 
ક્તેરો કરી તેમાં આશરે નવટાંકધી નાખી ચુહુ 
લા ઊપર સુકવી. ધી કકરે કે કાંદાને ણુ! કા 
પી તેમાં લાલ કરવે।. કાંદો લાલ થાય કે તેમાં 
પટેટાનેો છુડેલે માવા નાખી ચમચે ડરી સારી 
પેડે મેલવી દેવે! તથા ત્તેમાં જરા પાણી (આશ 
ર્‌ નાહાતુ' અરધુ જુલીઉ » રેડવું કે પગેટા તલી 
એ વતરી નહીં નય.ચાર પાંચ મીનીટ રેહીને 
તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે અમથા 
પટેટા થયા. આ વાની અનફ્લ શાકના ખોરાક 
ખાનારા માટે સારી છે. 


૨૮૫. પટેટાપર ઇડા--ઉપર જે અમથા 
પટેઢા બનાવવાતી રીત છે ( જુએ ના૦ ૨૮૪) 
તેજ પરમાણે એ બનાવવા પણુ એમાં વધારે 
એટલુજ કૅ પરેટાની તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી 
ઉતારતી વખતે મરધીના બે તરણુ તા'્ત આખી 
ડાલના ઈ'ડાંને ઉપરથી ફરતાં ભાંજને નાખવા 
અથવા ઇ'ડાને એક કાંસીઆમાં ડોહેાવી નાખી 
ને તેમાં ફ્રતુ' રેડી દેવું, જયારે ઈડા બ'ધાય 
કે તપીલીને ચૃહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે અમ 
થા પરટેટા પર ઈડા થયા, 

૨૮૬-૮૭૦ અમથા તથા મસાલાના 
કૅ'તાલા--એક રોર ધણા નાઢલા કતોલાં લેઈ 


[જ] 


શમારી છરીથી છીશુ। ગોલ કાપવા. ને મોહે।ાતા 
કતોલા હેય તે! તેના ખબે ફારચાં કાપી તેમાં 
થી બીઆ કાહાડી નાખી જણુઃ કાપના. પછી 
૪ અતવા ૫) કાંદા લેઈ સમારીને તેને જણા જે 
વે! કાપી જીદો રાખવો, તચારખાદ એક તપીલી 
માં આરારે પારોર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર સુક 
વી. ધી કકરૅ કે તેમાં પેલે। જણે! કાપેલેો! બધે 
કાદો તથા ડતોલા સામે નાખીને લાલ કરવા. 
લાલ કરતી વખતે ચમચે કરી કાંદા તથા કતો 
લાન ફેરવ ફેરવ કરતાં રેહવું, તલીએ ખલતું કર 
વુ નહી પણુ ધીમી આંચ રાખી ઈંગાર પર 
ને ઈગાર પર રાખી ચમચથી ફેરવ ફેરવ 
કરીઆ ડરવા. ને ફેરવ ફેરવ નહી કરરે 
તો તલીએ ખલી જશે. જયારે કાંદો તથા 
કતોાલા તલાઇને લાલ જેવા થાય કે તેમાં આસ 
ર્‌ પાઆ તોલે! નીમક નાખી ચમચથી મેલવીને 
૬.માં આસરે પાશેર પાણી રેડી ધીમી આંચે 
ઇગાર પર રાખવા. જયારે તેમાંનું પાની ખલા 
ને કેલા ચરીને ધી પર આવે કૅ ચમચચી મેલ 
વી દેઈ તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે 
અમથા કંતાલા થયા. ને એમાં પાણી રેડવા 
પછી ઉપરથી આરારે નવટાક ગોલ નાખી ઈ ગા 
ર પર રાખી પાણી ખલેનૅ ઉતારશે! તે! ગોલથી 
કરી કતોાલા જરા સવાદદાર થરો. નને અન મ 
સાલાના કરવા હેો।ાય તો કાંદા તથા કતેોલાને ઉ 
પર પરમાણું લાલ જીધા પછી તેમાં «રા દરેલા 
મરી અને દરૅલી હરટઢ જરા નાખી ચમચથા મ 
લવી નીમખ નાખી ઉપર પરમાણું પાણી રેડી 
તે પાણી બલી ન્તયને ઉતારશે તો મસાલાના 
ક તોલા યશે. યાદ રાખવું કે કેટલાંએકે। એ ઠ'તે। 
લામાં જરાપણુ પાણી રડતાં નથી પણુ એમાં 
પાણા રેડવાથા,કતાલા ચરીને નરમ રહે છે તે 
થી ગમૅ તો એમાં કાણી રેડો અને નતેઈએ તે 
પાણી કેડીઆ વગર એમના એમ ઈ ગાર પર્‌ 
શાખા ચૅરવીને ઉતારા એ પકવાન બનાવનારની 
મરજછપર છે, આ વાની અનક્લ શાકના ખોરાક 
ખાનારા માટે શારી છે. 

૨૮૮. કતોાલ પર ઇડા--જેમ ઉપર 


અમથા ડતેલા ખનાવવાની રીત છે (જુઓ ના૦” 


૨૮૬૧૦ તે પરમાણે નેઇએ તે મસાલાના કતે 
લા બનાવે। અને ગમે તે। અમથા કતોાલા ખના 
લા, પણુ એમાં વધારે એટટ્ું જ કે કતોલાની ત 
પીલીને ચુઠ્ુલા પરથી ઉતારતી વખતે મરધીના 


નકન, ન મગનઝદનભબ.. 1: કાિસતાબાાાડ બનેગા 


અમથી તરકારીની પરે? વાની. 


તાન્ન બે તરણુ આખી દાલના ઈ'ડ ભાંજીને ઉ 
પરથી ફરતાં તેમાં નાખવા અથવા ઈ'ડાંને એક 
કૉસીઆમાં ડોહેવી નાખી ઊપરથી કર્તું તેમા 
રેડી દેવું. ઈડા ખબ'ધાય કે તપીલીને ઉતાશ્વી 
એઢલે કતોલા પર ઈ'ડાં થયા. 


૨૮૯, ક'તોલામાં જીણી લેવટી--જેમ 
ઉપર અમથા કતેોલાં બનાવવાની રીત છે ( ન્નુ 
એ। નાન ૨૮૬ ) તેજ પરમાણે એ બનાવવા. પ 
ણુ એમાં વધારે એટલું જ કે તરણું અથવા ચાર 
ધણીજ જીણી તાજી લેવટીની પોટલી લેઈ તેને એ 
ક વાસણુમાં નાખી તેમાં જરા નીમખ નાખવુ, 
નીમખથી લેવટી મરી જશે. પછી તેને પાણીથી 
રારી પેઠે ધોઈ શહાડી તેમાં «રા દરેલા મરી 
તયક દરેલી હરઢ નાખી મેલવી દેવી, પછી ઉપર 
પરમાણે જયારે કતોલા ચરીને તેમાંતું પાણી 
ખલી ન્નય કે તેમાં પેલી લેવટી નાખી ચમચથી 
કતોલાની સાથે મેલવી દેઈ ચાર પાંચ મીનીટ 
રાખીને તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે 
કતોાલામાં લેવઢી થઈ. એ જીણી લેવટીની કપડ 
મા નાહાની નાહાની પેોટલીએ ખાંધી વરશાટટ 
ના દાહાડાપર માછી લેકે। વેચવા લાવે છે. 


૨૯--૨૯૨. અમથા કારેલાં તથા ખા 
યા મીઠા કારેલા--લોલા રગના કારેલા ૩ 
અથવા ૪) લેઈ તેની ઉપરની કગન છરીથી એઓ 
ખવીને સાફ કરી ઉભા બે ફારચા કાપી તેમાં 
થી તેના ખીચા કાહાડી નાખી કારેલાની કાટરી 
ઓ કરવી. પછી તેમાં જરા નીમખ નામી જરા 
પાણી છાંટીને હાતે કરી કારેલાને ખુખ ચોલીને 
તેનું પાણી નીચવી કાહાડી નાખી ખીન્ત સોન્ત 
પાણીથી કારેલાને ધાઈ નાખવા. હુવે કારેલા 
રાંધવાની બે રીત છે. એક તે! કારૅલાને પેહલા 
ખાક્ી કાહાડીને પછી વધાર છે અને ખીજ રીત 
તો ખારશીઆ વગર વધારીને બનાવે છે, તેથી નત 
ખાકફીઆ વગર્‌ બનાવવા હૈ।ુય તો ઉપર પરાગ 
કારેલાની કાટરીઓનં ધોઇ કારેલાન દાબી તેનુ 
પાણી નીચવી કાહાડી કે।રડા કરવા. પછી અક 
તપીલીમાં આશારે પાશેર ધી નાખો ચુહુલા ઉપ 
ર મુક્રવી. ધી કકરે કે તેમાં તરણું અથવા ચાર 
કાંદાને જીણા કાપો લાલ કરવે।. પછી તેમાં જ 
રા દરેલા મરી, જરા ધાણ્‌। જીરાને। દરેલે મસા 
લે અને દરેલી હરઢ નાખી ચમચથી સેલવીને 
તેમાં કારેલાં નાખી કાંદાની રાચે શારી પેઠે 


અમથી તરકા?ની પરેછ વાની. 


મેલવી ટેઈ તેમાં આસરે અરધો રોર પાણી રેડી 
ધીમી ખાંચ રાખીને ચરવા દેવા, જડવારે તેમાં 
નુ ધાડું' પાણી બલીને કારેલા ચરવા પર આવે 
હે તેમાં આરારે અરધો! રેર ગોલ નાખો ચમચ 
થી તરીએ ઉપર કરી ઈગારપર રાખવા. નયા 
ર૨ તેમાંનું પાણી બલી જઈ જરાપણ્‌ તેમાં પા 
ણીને! રેન્નર નહીં રેહ અને કારૅલા ગોલ પીને 
ર્તાશદટટાર થાય કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતા 
રવી એટલે અમથા કારેલા થયા. ગમ તે! મશા 
લામે ધીમા બ્રુ છ તૅમાં કારેલાની ધોયલી કાટરી 
એ અને જીણા કાપેલા કાંદા રાત્રે નાખી ફેરવ 
ફેરવ કરીને લાલ કરવા, પછી ઉપરથી ગેલ ના 
ખૌ ઈ'ગાર પરનેઈગાર પર રાખી ચરી રેહેને 
ઉતારે] તો! વગર પાણીએ કારેલા તઈઆર થરો. 
ખીજ રીત-કારેશાને ખાફીને ખનાવવા હેય તો 
ઉપર પરમાણે પધેઈયલી કારૅલાંતી કાટરીઓને પા 
ણીમાં નરમ બાફી કાહાડવી. પછી તેને દાબીને 
તેમાંથી પાણી નીચવી કાહાડી તેમાં જરા મરી 
તથા હરઢ નાખી શ'દોવીને ઉપર પરમાણે ધી 
માં કાંદાને લાલ કરી તેમાં એ સ'દોવેલા કારે 
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લાં નાખી. મેલવીને ઉપર પરમાણે ગોલ નાખવે।, . 


ગાલમાં ફસફસીને રાતા જેવા થાએ કે ઉતારવા. 
સુચણા-જે એ કારૅલાંને ખાટા મીઠા કરવા હેય 
તો કારેલામાં ગોલ ન!ખતી વખતે મેડી 
આમલીનું પારોર ટદોાહેર કરી તેમાં ગાલ ડોહા 
વી નાખી અ ગોલ ડાહેતેલ્ું આમલીનું પા'ગી 
કારેલામાં રેડી દેઈ તે પાણી બલા નાથને હતા 
રવા એટલે આસમલીથી કરી કારલા ખાધામાં જ 
શ ખાટા મીઠા લાગશે, આ ડારૅલાંની વાની 
અએનફક્લ શાકના ખોરાક ખાનારા માટે ઠીક છે. 


૨૯૨, કારેલા પર્‌ ઈંડૉ-જેમ ઉપર અમ 
થા કારેલા બતાવવાની રીત છે (શુએા ના૦ 
૨૯૦ ) તેજ પરમાણુ એ ખનાવવા. પણુ એમાં 
વધારે એટલુ'જ કૅ કારેલાની તપીલીને ચુહુલા પ 
રણી ઉતારતી વખતે ખે તરણુ મરધીના તાન્ન' 
ઈ'ડાંન ઉપરથી હલાંજીને ફરતાં નાખવા અકધવા 
અક કાંસીઆમાં ઇ'ડાને ડોાહેવી નાખી તેમાં 
ફૂરહું રેડી દેવું. જચારે ઈડાં બંધાય કે તપીલી 
ને ચુઠુલાપરથી ઉતારવી એટલે કારૅલાં પર 
ઈડા થયા. 

રહ૩, મશાલાની ગોાવારની શીંગ- 
'ચોષારની રશીંમ ખે રીતથી શંબવામાં આવે છે, 
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ખેક તો બાક્ેને અનેં બીજી બાફી આ વગર. ને 
બારીઆ વગર બનાવવી હોએ તો તપીલીમા 
દોહોર નવટાંકને આશરે ધી નાખી તેમાં કાંદા 
નો. વધાર કરવો. પછી તેમાં છુડેલા કે!ઠમીર 
મરચાંને મસાલો, અરધોા-તોલે! દરૅલા મરી, 
અરધે તોલો ધાણા ૪રાને મસાલેા, પધાઆ 
તોલો દરેલી હરઢ નાખી કાંદા રાથે મેલવીને 
આશરે રોર અથવા દોહેર શેર ગે।વારની રીંગ 
ને શમારીને નાહાના કટકા કરી ધોઈને તેમા 
નાખી ચમચે કરી મેલવીને તેમાં આશરે પાણે! 
શેર પાણી અને જરા નીમખ નાખી ચરવા દેવો. 
જયારે ચરીને નરમ થાએ અને તેમાંતું પાણી 
બલી ન્નય કૅ ઉપર જરા આમલીના દોણહેોરાંતુ 
પાણી છાંટી તે પાણી ખશવા દઈને ઉતારે એટ 
લે મરાલાની અમથી ગોવારની શીંગ થઇ, અ 
ને જને ખાફીને ખનાવવી હોએ તો પેહલાં સંગ 
ના કટકાને એક રેર પાણીમાં નરમ બાફી કા 
હાડી વધારેલા કાંદા તથા મક્ષાલામાં નાખી ચમ 
ચથી ઉત્રલ પાથલ કરી. જરા આંમલીનુ પાણી 
તેમાં છાંટી પાણી ખલેને_ઉતાર્વી. પણુ એ સૉ 
ગ બાક્તી વખત તેમાં નીમખ નાખવુ. આ 
વાની અન કલ શાકના ખોરાક ખાનારને માટે 
ઠોક છે. 

*€૪* મશાલાની ફૂરેચ ખન--૯પર 
જે મરાલાના ગાવારની શૉંગ ખનાવવાની ( જુ 
આ નાન ૨૯૩ ) રાત છે તેન પરમાણુ નોઇઅ 
તા બાફી કાહાડાને બનાવે। અને નેઇઅ તે. ખા 
છોઅ વગર બનાવવી. પણુ એમાં ફરક એટલેજ 
ક ગાવારના શાંગને બદલે સારી કુમરી કરચ 
ખીન લઇ સમારીને કટકા કરી ઉપલી રીતે બના 
વવો. આ વાની અન ફૂલ રાક્ના ખારકા ખાના 
રઆ માટે ઠીક છે. 

ર૯૧-૨૬. અમથી પાપરી તથા મસા 
લાના પાકરાં--એનો સામન-સારા મામ 
થી પાપરી દોહે।ર શેર, સુકા લસણુનો કરો એ 
ક, લીલા લસણુની ઝુરી એડ, ધાણુ। જીરાનો મ 
સાલે! આસરે એક તાલે, ધી આશારે દોહે।ર 
નવટાંક, દરેલા મરી આરારે અરધે। તોલે।, એને 
ખનાવવાની રીત--પેહેલા પાપરીને,સમારી પા 
ણાથા ધોઈને એક ખુમચામાં નાખવી, તથા લી 
લા લસણુને જીણું જણૂં કાપી તેમાં નાખવુ. 
મરચાં કે।ડમીરનોા ગમે તે છુ ડેલો મસાલ કરા 
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અને જેઈએ તો તેને છીણું કાપીને પાપરીમાં 
નાખે।. પછી તેમાં મરી, હરઢ વગેરે બધે મસા 
લે! નાખી હાથે ડરી સારી પેઠે બધાને સ'દોવી 
(મેલવી » દેવે. સદોવામાં સાથે ધી લેવુ. (નને 
ધીની સાથે જરા મીઠું' તેલ લેરે। તો સારી શ 
વાડ આપશે ») તથા કાંદાના નાઢલા કટકા ડરી 
તેમાં નાખવા અને શ્રુકા લસણુના ઠરાને છેલી 
ખા વગર આખે તેમાં નાખવે।. (ને કેઇઇની મ 
રજી લસણુને। કરો નાખવાની નહી હેય તે। નહી 
નાખવે।.» ને એમાં કોઈનો વીચાર વેગણ્‌ા 
નાખવાને। હોય તે! બે તરણુ ધણા નાઢલા કુમ 
રા વેગણુ।ને આખા છોલી તેની ઉભી ચાર ચા 
રો કરવી. પણુ એ ચીરો વે'ગણાર્ના સાષ્રે વલગે 
લી રાખવી છુટી પાડવી નહી અને એ વેગણાને 
પણ પાપરીની સામે મસાલામાં રા'દોવવા. તા 
રખાદ એક તપીલીમાં પાપરી તથા વેંગણ્‌ા। વગે 
ર્‌ બધું નાખી ચુહુલા ઉપર સુકવી તયા તેમાં 
આશરે એક રેર પાણી રેડી આરારે અરધો તે 
લે! નમક નાખવું. નયારે પાપરી તથા વે ગણુ 
ચરી રહીને પાણી ખલી ન્તય કે ઉતારવી એટલે 
સ'દોવેલી મસાલાની પાપરી થઈ, પણુ ને વધા 
૨ને બનાવવી હેચ તે એજ પરમાણે ખનાવ 
વો માતર એટલુંજ કે કાંદાને છીળેા કાપપે પેહે 
લા ધીમાં લાલ કરવે।. પછી તમાં ઉપર કહેલે। 
મસાલે। નાખા મેલવીને પછી તેમાં ધાયલી પાપ 
જા, લીલુ લસણુ અને પાણી રેડી નીમખ નાખી 
પંછી વેગણુા। નાખી ઉપલી રીતે ચરી રહેને ઉ 
તારવી. એટલે વધારૅલી મરાલાની પાપરી થઈ. 
પણુ ને એને અમથી વગર મરશાલાની કરવી હે 
ય તે! ઉપર પરમાણે કાંદાનો વધાર ડીધા પછી 
તેમાં હર્ટ, મરી અને ધાણા જર્‌ તથા મરચાં 
કોઠમીર નહીં નાખવા. અને ઉપલી રીતે ખના 
વી ઉતારશે તે। બેઠી ( મસાલા વગરની ) ષાપ 
રી થશે. આ વાની અન ફલ શાડના ખોરાક 
ખાનારને માટે સારી છે. 


ર૯૭. પાપરીમાં કુવાબ--ઉપર્‌ જે અમ 
થી પાપરી ખનાવવાની રીત છે (જીઓ નાન 
૨૬૫)» તેજ પરમાણું ખબધેો1 સામન લેઈ નેઈએ 
તો મશાલાની પાપરી બનાવે અને જોઈએ તે 
અમથી બન'વે।. પણુ એમાં કવાબ નાખવાના 
છ. તેથી અરધે। રતલ નકી ગોાસત લેઇ તેને। "ખી 
સો કરી સરી, ધાણા જીરાને મસાલો, જરા 


ભષ્થી તશ્કારીની પરેજી વાનો. 


છણૂં કાપેલુ' મરચું કેઠમીર અતે જરા નીમક 
નાખી ખીમાને આથી મુકવો. હવે જયારે ઉપર 
પરમાણે પાપરીમાં આરારે અરધો! શેર પાણી 
રહેકે પેલા આથી મુકેલા ગોસતમાંથી મોડું મે। 
ડું લેઈ તેના ગોલ કવાખ વાલવા અને એ ફક 
વાખને પાપરીમાં ઉપરથી આરાતે રહીને સુકવા. 
તથા ઈગાર પ૨ રાખીને ડવાખને ચરવા દેવા, 
પણુ તલીએ મે।હેતું બલતું કરવું નહો. જયારે 
ઉપર પરમાણે તે પાપરીમાંનુ' પાણી બલી જઈ 
જરા લખલખતી સુકી જેવી થાય કે તપીલીને 
ઉતારવી એટલે પાપરીમાં ઠ્વાખ થયા. 


ર૯૮ પાપરીમાં હેખરી--ઊંપર જે અ 
મથી પાપરી ખનાવવાની રીત છે ( નુએ। નાક 
૨૯૫૦) તે પરમાણુ નેઈએ તા મશાલાની પ 
પરી ખનાવે અને નોઈએ તે! અમયી પાપરી 
ખનાવે।. પછી જયારે પાપરી ચરવા પર આવેૅ 
અને તેમાં મોડું પાણી રહેકે એથલ પરમાણે 
ખનાવેલી આટઢટાની ઢેખરી પાંચ અથવા સાત ઊ 
પરથી સુકવી. જયારે તેમાંનું પાણી ખલી જઈ 
જરા સુકી જેવી થાય કે ઉતારવી ખેટલે પાપ 
રીમાં હેખરી થઈ. ( જીએ આટઢાની ઢેૅખરી 
ખનાવવાની રીત ન1૦ ૨૯૯) 

(0 


ઉ આરાની ઢેખરી બનાવવાની 
રીત--ભીણુા ચોખાને 'દરેલો આરા ૧) ટીપ 
રી, ખાંડ દોહે।૨ પાશેર. પેહેલા એક તપૌલીમાં 
આશરેખે પઈસા જ્નાર ધી તથા ખાંડ નાખી 
આશારે અરધો શેર પાણી તેમાં રેડી ચુલા ઉપ 
ર અધરન સુડયું. પાણીમાં અખજાશ (કકરા » 
આવે કે તેમાં આરા નાખી ચમચથી શારી પે 
3 સેલવ સેલવ ડરીને શીંજવવે।. સીન્ટેને ઉતારી 
પારી તેને ખુમચામાં નાખી થ ડો પાડવે।. પછી 
તેમાં ખોખરા ૪ીધેલા એલચીદાણા અરે 
તોલે! તથા ખમણેલું નચક્લ જરા નાખો 
થડા પાણીથી એ આટાને શારી પેઠે મરાલીને 
બાંધવો. પછી એમાંથી મોડો મોડો આઢો લેઈ 
હાથમાં દાબીને ઉડી વાલવી, એ પરમાણે 'જેઢ 
લે આટો હોય તેની ઉડી ( ઝુથીઆ ) વાલીને 
ખુૃમચામાં સુકવી, પછી ખીજી તપીલીમાં ૨) શેર 
પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર સુકી બલતુ' કરવુ'. જચારે 
તેમાં કકરા આવે કે ઉપર બોહીદઊ અથવા ચાંની 
મુકી તેમાં પેલી વાલેલી આઢાની ટેખરીએ। _ 


અમથી તરકારીની પરેજી વાની. 


સુજી ઉપર ચપટ ઢાંકણી ટાંકવી કે તેમાંથી વરા 
લખાહાર ન્તચ નહી. જયારે ચરીને નરમ થાચકે 
કાહાડવી એટલે ઢહેખરી થઈ, પછી નેઇએ તે 
કહુરાઈમાં ધી નાખી તેમાં એ હેખરીને તલીને 
"ખખાધામાં લેવો અને નેોઈએ તે મરશાલાની પાપ 
રીમાં ઉપરથી મુકે। એટ્લે પાપરીમાં હેખરી થશે. 


૩૩૦, અમથું રાધી--સાર્‌ મુમર્‌ એક 
(અથવા ખપ પરમાણે ) દેધી લેઈ કાપીને ઊ 
ભી ચીરો કરવી. પછી તેને છે।લીને તેમાંથી ગર 
તથા બીયા કાહાડી નાખવા. પછી તેના નાઢલા 
કટકા કરવા. પણુ એ દેોધીને કાપીઆની અગા 
હ જરા ચાખી ન્તેવું. જો ક્વર્‌ હેય તો નહો 
ઘેવુ'. પછી એક તપીલીમાં પારોર ધી નાખી ચુહુ 
લાપર મુકવી. ધી કકરેકે એક નાહેલા કાંદાને 
છીણ! કાપી તેમાં નાખીને વધાર કરવે।. જંચારે 
કાંદો લાલ થાય કે તેમાં આસરે અરધે। તોલે 
મરી નાખી મેલવીને દોધી નાખવું. તથા તેમ 
માડું' પાણી રેડી જરા નીમખ દોધીના શુમાર પરમા 
ણે તાખવુ' તથા તેમાં એક તજનો આખો કટકે 
નાખત્રે।. દ્ોધીમાં તજને ક્ટકે। નાખવાનું કાર 
ણુ ખે કે દોધી જરા રતારાદાર થશે. જયારે દેા 
પી ચરીને તેમાંનુ' પાણી ખલી ન્નચ કે ઉપરમ્રે 
ઢી ખાંડ ભભરાવી ચમચથી સેલવી દેઈને તપીલી 
ને ઉતારવો અને તેમાંથી પેલે! તનને। કટકો કા 
હાડી નાખવે।, એમાં ખાંડ નાખવાતું કારણુ એ 
કે દોધી વખત પર ફીજુ હોચ તે! મીઠારાદાર 
લાગે. એ દોધીમાં તટ્ટન પાણી રેડીઆ વગર પ 
રુ રધાય છે, કારણુ કે દોધોનું પાણી છુટે 
છે. આ વાની અનક્લ શાકના ખોરાક ખાનાર 
ને માટે ઠીક છે. 


૩૩૧-૨. અમથો ભાજી તથા મસાલા 
ની ભાજી--પેહુતા ચોલાઇતી ભાજતી ઝુરી 
એ આરારે ૧૫ અથવા ૨૦ લેવી. પછી તેના 
દૉખરાં ઉપરથી પાતરા શહેરી અથવા તેડી 
કાહાડી તેને પાણીમાં જખકે।રી કાહાડવી કે નને 
તેને કાંઈ ક્ચરે। કાદવ લાગે! હોય તે નીકલી 
ભય. પછી તેને એક ખુમચામાં નાખી જણી જે 
વી કાપવી. તારખાદ્ટ એક તપીલીને રાખને કતે 
શે કરી તેમાં આશરે નવટાંક ઉપર ધી નાખી 
ચુછુલા ઉપર સુકવી. જ્યાર ધી ક્કરે કે બે અ 
' થવા તરણુ કાંદાને સમારી જીણુ।,કાપી તેમાં ના 
ખીને વધાર કરવે।, વધાર કરતી વખતે કાંદાને 


(૬૭ ] 
ચમચથી ફેરવોઆં કરવે।. જયારે કાંદોઃ લાલ થ' 
વા આવે કે તેમાં જરા છણું ડાપેલું આદુ લ 
સણુ નાખી ચમચ કરીને પછી જરા જર્‌' ના 
ખી ચમચથી મેલવીને તેમાં ભાજી નાખી ચમચ 
થી ઊથલ પાથલ કરીને આશરે દોહુ૨ પાશેર 
પાણી તેમાં રેડવું વથા આસરે પાઆ તોલે! 
નીમખ નાખી ઉપર યંડણૂ' ઢાંકી ભાજીને ચેરવ 
વી. યાદ રાખવું કે ભાજીમાં ઘણ પાણી રૅડડ્‌ 
નહો, કારણુ કે ભાજઝું પાણી છુટે છે. જયારે 
ભાજી ચરીને તેમાંતું' પાણી બલી ન્નચ કૈ ઊતા 
રવી. એટલે વધારેલી અમથો ભાજી થઈ. પણ 
ને ભાજી ઉપર ઈ'ડાં ભાંજવાના હેોચ તો એ 
ચોલાઇની ભાજી નહી લેવી અને તેને બદલે મેથી 
ની ભાજીમાં બનાવેલા ઈ'ડા સવાદદ્ટદાર થાય છે, 
નો મસાલાની ભાજી બનાવવી હેય તે એજ પ 
રમાણે બનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કૈ 
ઉપર પરમાણે ધીમાં કાંદો લાલ થવા પકી તે 
માં જરા દરેલા મરી, જરા ધાણા જીરાનો મસા 
લે! અને જરા હરઢ નાખી ઉપલી રીતે ખનાવ 
વી. એટલે મરાલાની ભાજી થશે. ઉપર જે ભા 
૬9ની ૧૫ અથવા ૨૦ ઝુરીઓ કહેલી ૪ તે કુ 
ખઈ શેહેરમાં વેચાતી ભાજની નાહાની ઝુરીએ! 
રાહમજવી, કેમકે દેશાવર ખાતે ભાજીની ધરણ 
માહે।ટી ઝુરીઓ ખાંધે છે તેથી તેના સુમાર પર 
માણે ન્નેઈને વધતેો। અથવા ઓછા મસાલ લેવે।. 
તથા પાણી રેડવું, આ વાની અન કૂલ શકન! 
ખોરાક ખાનારને વાશતે શારી છે. 


૩૦૩, ભાજીપર ઇંડૉ--ઊપર જેમ અમ 
થી ભાજી બનાવવાની રીત છે (”જીુએ। ન।૦ ૩૦૬) 
તે પરમાણે છણુ। પાતરાની મેથીની ભાજીને વધા 
રી બનાવવી, અને જયારે ભાજ ર ધાઇને તઇઅ। 
૨ થાય ડે ચુહુલા ઉપરથી તપીલીને ઉતારતી વખ 
તે બે તરણ તાનન ઈ'ડાને આખી દાલના ભાંગી 
ઉપરથી તેમાં ફરતાં નાખવા. અથવા ઈ'ડાંને એ 
5 કાંસીઆમાં ડોહેવી નાખી ઊપરથી ફ્રતુ 
ભાજી ઉપર રેડી દેઈ, ઢાંકણું ઢાંકી ઈ'ડાને નરા 
ખ'ધાવા દેવા. પછી તપૌલીને ચુહુલા ઉપરથી 
ઉતારવી. 

2૦૪. વધારેલા આખા ચોલા--એક 
ટીપરી શાશા ચોલાને મોડાવાર પાણીમાં ભીંજ 
વી રાખવા. પછી એક તપીલીમાં આશરે દોણહે! 
૨ શેર પાણી રેડી તેતું' ચુડુલા પર અઅરૃન સુ 


૬૮] 


કકું [ઈઆને તે પાણીમાં કકરા આવે કે તેમાં | 
પેલા ભી'જ#વેલા થોલા નાખવા, તથા તેમાં અર 
ધે તેલો નીમક અને પાઆ તોલે! હરઢ નાખી 
સુડુલામાં બલતું કરલું. જીઆરે ચેોલલા ફાટીને 
ધણુ। નરમ થાએ કે તપીલીને ઉતારવી, અને તે 
માનુ પાણી (ઓશાવી) કાહાડી નાખવું. પ 
છી એક ખૌીજી તપીલીમાં આશરે દોહે।1૨ નવ 
ટાંક ધી ( અથવા ન્નેઈએતેો અરધુ' ધી અને અ 
રણું મૌડું તેલ ) નાખી તેમાં ૨) કાંદાને જણા 
ક્રાપી લાલ કરવા તથા «રા આદુ અને લસણ 
ની કાપેલી જીણી કરી એક બેને સાથે લાલ કર 
વી પછી તેમાં પોણે્‌। તોલે ધાણા જછરાંનો મ 
સાલે।, પેણુ। તોલે દરેલાં મરી, લાલ મરચાંની 
ભ્રષ્ટ પાઆ તેોલે।, અને મરજી પરમાણે છુ'ડેલાં 
મરચાં કોઠમીરને મસાલે। નાખી ચમસે ડરી કાંદા 
ની રામ્રે «રા ભુજ પેલા ખાફેલા ચોલા તેમાં ના 
ખી ચમચે કરી શારી પેઠે મેલવી આશરે નજ્ટાંક 
પાણી રેડવું. પ-૭ મીનીટ રહીને ઉતારી પારવું એ 
વાતી અન ફલ રાકના ખોરાક ખાનારને વારાતે 
રારી છે. ને એને રાડોવેલા બેઠા થોલા કરવા 
દએ તે! ( જુએ નાર ૩૦૫) 


૩૩૫. ખેઠા ચોલલા--એક ટીપરી ચોલા 
ને મેરો વખત પાણીમાં શી જવી રાખવા. પછી 
છોક તપીલીમાં આરારે દોહેર રોર પાણી 
રડી તેનું ચુહુલા પર અધરન મુષછી તેમાં ભી જ 
થલા ચોલા નાખવા. એક કકરે। પરને તેમાં દ | 
રેલી હરઢ પાઆ તેલો અને નીમખ આરારે 
અર્ધે1 તોલે નાખવું. આરે ચોલા જરા કૂટ 
વા પર આવે કે ૨) કાંદાના કાપેલા ડટકા ત 
થા મરજી પરમાણે કોડમીર મરચાં અને છુડે 
લાં આદુ લસણુનાો જર! મરાલે। તથા ધાણા જ 
શને! મશાલ્લો પોણે। તોલે, દરેલાં મરી અરધે। 
તોલે, ધી આશરે દોહે।ર નવટાંક (ગમે તે! ! 
અરધુ' તેલ ને અરધુ ધી) નાખવું. ૬૦આરૅ : 
માલા શીંજને તેમાતું પાણી! બલી ન્નખએ એટલે 
તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી. જે એને તરમ 
કરવા હોએ તે! કરછીથી ધુટી નાખી પારેર પા 
ણી નામી ચુહુલા પર સુકવા. કકરો પડેને ઉતારવા. 


૩ગ્&. વધારેલા વાલ--જેમ ઉપર મસા 
જાના બધારેલા ચોલા કરવાની રીત છે (જીએ 
નાર 2૦૪) તેજ પરમાણે પાણીનું અધ્રરન કનુ 


હ 


છી ખોરવી કાડાડેવા. તથા તેજ માફક બધે ! 





અમથી તરકારીની પરે? નાતી. 


મસાલે। નાખી ધીમાં કાંદો લાલ કરીને ભનાવ 
વા, પણુ એમાં કરક એટલેજ કે ચોાલાને ખદદલે 
આખા નવા વાલ લેવા. 


૩-૭- ચણાની સોકકરી દાલ-૧) ટીપરી 
ચણાની દાલમાં ૧) શેર પાણી રેડી તેને ૬-૭ 
ક્લાક ભી'જવી રાખવી. એ દાલમાં નાખવાને। 
સામન--- કાંદો ૨), ધી નવટાંક, મીડું' તેલ અ 
રધી નવટાંક (તેલથી કરી દાલ જરા સવાડદાર 
થાય છે ) દરેલા મરી પાઆ તેાલે।, ધાણા છરા 
નો મસાલે! અશ્ધે તોલે તથા જરાઈરેલી હરઢ, 
જરા આદુ લસણને! છુ ડેલો! *્સાલેો, જીણી કાપે 
લી કોઠમીર તથા નેઇએ તો! મરચાંને છુ'ડીને 
નાખે! અને નેઇએ તે! જણુ' કાપીને નાખે. એ 
દાલ બનાવવાની બે રીત જે, નોઈએ તે! વધા 
રીર્ન ખનાવે। અને નેઈએ તે। મસાલામાં સ'દો 
વીને ખનાવે।. ને વધારીને બનાવે। તે। એક ત 
પીલીમાં ધી તષા તેલ સામે નાખી ચુહુલા પર 
મુડી કકરાવવુ'. પછી કાંદ્દાને જણે! કાપી તેમાં 
નાખીને લાલ વધાર કરવે। તથા કાંદો તલીએ 
ખલે નહી તેથી થચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરતાં રે 
હેવુ. પછી તેમાં આદુ લસણ્‌ તથા મશ્યચાં કોઠ 
મીર નાખી કાંદ્દાની રામે મેલવી તેમાં ઉપજ્વે 
બધે! મસાલે। નાખી ચમચે ફેરવફેરવ કરી તખી 
લીને ચુહ્લા પરથી ઉતારી પારવી. પછી તેમાં 
જરા નીમખ નાખી પેલી ભીંજવી રાખેલી દાલ 
ને પાણીમાંથી કાહાડી તે વધારની તપોીલીર્માં 
નાખવી. પછી હાતે કરી તે દાલને તેમાં સારી 
પેઠે સ'દોવી નાખવી. પછી તેમાં આ?!રે શવ 
શેર પાણી રેડી ચુહુલા પર મુકી ધીમી આંચ & 
રવી. જયારે દાલમાંનુ પાણી ખધુ ખલી જઇ ચ 
રીને તઈયાર થાય કે ઉતારવી. પણુ નને એને વ 
ધારીને ખતાવવી નહી હેય તો એ શીવજી કરા 
હાડેૅલી દાલને એક તપીલીમાં નાખી ઊપલે ભ 
ધો મસાલો તેમાં નાખી તથા કાંદાના હાપેલા 


. ફઢકાઅને ધી તેલ શાત્રે તાખૌ ખધાને સારીકાતી 


હાતે કરી સ'દોવી નાખવું. પછી ચુહુલા પર ઝુ 
છી ઉપર પરમાણે નીમખ અને પાણી રેડી ચેર 
વીને ઉતારવી એટલે સ ડોવેલી બેથી ચણાની દાભ્ર 
થઈ. આ વાની અન ફલ રાફના ખોરાક ખાનાર 
ને માટે શારી છે. 


૩૦૮. ચણાની દાલષર ઇંડે-પેહેલા ઉપ 
૨ પરમાણે ચણાની મોકરી દાલ રાંધી કાહાડવી 


અમથી તરકારીની પરેજી વાની, 


“નન્‍ુબોા નાભ ૩૦૭) પછી ખાતી વખતે અ 
ચત્્રા ખાધાના વખતની ૨૫-૨૦ મીનીટ અગા 
ઉ એક નાની ક્લઈની થારકીમાં જરા ધી નાખી 
તેમાં ઉપલી દાલ નાખી ચુછઠુલાપર સુકી ગરમ 
કરવી. પછી તે દાલને ચમચથી સરખી પાથરી 
તેની ઉપર મરધીના તાન્ત આખી દાલના ઈડાં 
શાંગી નાખવા, તથા તે ઇ'ડાની દાલપર જરા 
નીમખ ભભશાવવું, ઈ'ડાં બધાય કે રકાબઓીમાં 
હોહાડી તેખલ પર મે।કલવી. 

૩૦૦૨. ચણાની દાલમાં ભેજા --એક અ 
થવા બે ખડરાના ભેન્ત લેઈ તેની ઉપરથી લે।હી 
ની છારી ડાહાડી નાખી ધોઈને એક તપીલીમાં 
નાખવા પછો તેમાં ત્રેડહું પાણી રેડી ચુહુલાપર 
મુકી બાફી કાહાડવા. (બાફતી વખતે તેમાં નીમ 
ખ નાખવુ.) પછી તે ભેન્તતા તરણુ તરણુ કટ 
કરાં છીથી કાપી કાહાડવા, પછી તપીલીમાં નવ 
ઢાક ઉપર ધી નાખી તેમાં એક કાંદાને જણે। 
હ્ાપી વધારીને લાલ કરવે।. પછી તેમાં છુ'ડેલા 
આદુ લસણુને। મસાલે। જરા નાખી ચમચ કરી 
શૈલા ખાદી કાહાડેલા શેન્ન્રના કટકા તેમાં નાખી 
સ'દોવી કાહાડી જુદા વાસણમાં સુકવવા. પછી 
ઉપર પરમાણે (જુએ ના૦ ૩૦૭) ચટની 
દાનને મસાલામાં રાંધવી. જયારે તે દાલમાંનુ 
પાણી ખલીને તેમાં મોડુ પાણી રહે કે પેલા 
સદોવેલા શેન્તના કટકા એ દાલમાં ઉપરથી સુ 
કી દેવા, જયારે દાશ્રમાંવુ પાણી ખલી જઈ ચ 
રીને તઈઆર થાય કે તપીલી ઊતારવી એટલે 
ચણાની દાલમાં ભેન્ત્ર થયા. 


૩૧૦. વેગણાનુ' શરત--એતે। સાખન 
એ શરત બનાવવાને વાસતે જેમ બને તેમ ધ 
શ મોહેતુ વેગણુ' નેઇને લેવુ, તથા જેમાં ધ 
કુ। બીયા નહો હેય તેવુ' એક વેગણુૂ' લેવુ, 
દેોહે।૨ પારોર૨ ખાટુ' દહી, ધી આરારે નવટાંક, 
“૮૨1 છીર્‌', છણુ કાપેલું આદુ લસણુ આરારે 
માઆ તેોલે!, જણી કાપેલી કેઠમીરની ગુરી એક 
તથા છણા કાપેલા ભીલા મરચાં ૩), ત્રોડુ' લી 
લ લસણ જણ કાપેહું', વધારને વાસતે એડ 
ધણે।ા નાઢલે। કાંદો. એને બનાવવાની રીત--વે' 
ગણૂાનુ ભરત કરવાની બે રીત છે. કેટલા એકે। 
ગાખા વે'ગણાને છેલીઅ વગર લોહે।ટી પર 
અયથના ચુહુલાની અ'દ૨ ઈ'ગાર પર જુને બના 
જે છે ચને ખીજ રીત એ છે કે વે'ગણા।ાને છેલી 


[ £€ ) 


કાહાડી પાણીમાં બાફી ઠકાહાડીને બનાવે છે. તેં 
થી જે વેગણાને ખારી કાહાડીને બનાવવુ' હેય 
તો વે'ગણ્‌ાને છોલી ચૌરીઆ કરી એક તપંલ્લી 
માં નાખો તેમાં વજ્ણુ પરમાણું પાણી રેડી ન 
શા નીમખ નાખી સહુલા ઊપર ખાક્વા મુકવા. 
જયારે ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંતું પાણી 
ખલી ન્નય કે તર્પીલીને ઉતારી કરછીથી વે'ગણુ। 
ને તેમાં છુંડી, નાખવા, એવી રીતે છુડવા કે તે 
માં જરા પણ્‌ વેગણ્‌ાને। ગાંઠ રહુ નહી, પણુ 
ખધુ એક સરખું માવા જેવું થાચ.£ પછી તેમાં 
દહીં નાખી વેગણાને મેલવી દેવું. તારખદ એક 
તપીલીમાં ધી નાખી ચુડુલા ઉપર મુકી ગરમ 
કરવુ',. જયારે ધી કકરે કે કાંદાને છ્ણે। કાપી 
તેમાં નાખીને વધાર કરવે।. જયારે કાંદો લાલ 
થવા આવે કે તેમાં ઊપલે। બધે! મસાલે। નાખી 
ચમચથી જરા ફેરવ ફેરવ કરીને પછી તેમાં પે 
લુ' દહો મેલવેલ્ટુ વેગણુ નાખી ચમચથી સારી 
પેઠે ઉહથલ પષાથલ કરી તેમાં જરા ખોખલી પા 
ણી છાંટી ઉપર ઢાંકણૂં ઢાંકવું, જયારે વેગણુા 
માનું પાણી બલી ન્તય કે ચમચથી મેલવી દેઈ 
તપીલીને ઉતારવી, એટલે ખાશ્ષી ફાહાડૅલા વેગ 
ણાનું ભરત થયુ. પણુ નરે કોઈને! વીચાર વેચ 
ણાને ખારી કાહાડીને ભરત ખનાવવાને1 નહી 
હેય તો પેહેલા આખા વેગણ્‌ાને છેલીઅ વગમ 
૨ હાતે કરી ચોલીને નરમ કરવું. પછી એક 
લાંબી દીવાસલી અથવા ખુતારાની નવી રાલી તે 
ની અદર ઊભી છેક ખોરાવી. નને દીવાસલી ખો 
થે। તો દીવાસલીને ગધક લગાડેલા બેઊ જ્ેસ 
ભાંગી નાખૌને પછી ખોરવી. તારખાદ એકલે 
હે।હીને ચુદુલા ઉપર સુડી ખુખ ગરમ કરી તેમાં 
એ સલી ખોસેલું' વેગણું મુકી તલીએ ખલતુ' ક 
રવુ' તથા તેનું પર ફેરવતાં જવું. જયારે વે'મ 
ણુ બધી તરફથી જ્ુન્તઈને નરમ થાય તયા તે 
ની ઉપરની છાલ બલેને લેહેઢી પરયો વે'ગણુા 
ને કાહાડી એક રકાખીમાં મુકો થડુ પાડડુ. 


પછી ઉપરથી છાલ ડાહાડી નાખી ઉપર પર્સા 


ણે વેગણ્‌ાને છડી તેમાં દહી મેલવી કાંદાને વ 
ધારી મસાલો! નાખી તેમાં દહી મેલવેલુ' વે'ગણુ' 
નાખી મેલવી દેવુ. જયારે વેગણાનું પાણી ખ 
લી રેહે ને ઉતારવું. ને વેગણુને લેહે।ટીપર ન 
હી ભુજનો તે। ચુહુલામાં ઈંગાર પર બધી તરફ 
થી ભુજ કાહાડો. એ વેગગણ્‌।ામાં દીવાસલી અય 
વા સલી ખોસવાતું કારણુ એટલુ જ કે બ્રુ'જલી 


(૪૭૩1 
ષખતે વૅગણુનું પાણી તેમાંથી ઝરી ન્નય. આ 
ભરત અન ફલ શાકના ખોરાક ખાનારને માટે 
હીક છે. 

૩3૧. મસાલાના પઢટેટા--સવા રોર સા 
રા પેટા લેઈ તેને છોલીને નાઢલા કટકા કરી 
પાણીમાં ભીંજવવા. પછી એક તપીલીમાં આરા 
૨ નવટઢાંક ધી નાખ] ચુહુલા પર સુડી ગરમ ક 
રજુ. ધી કકરે કે એક કાંદાને ન્ણ્‌િ। કાપી લાલ 
કરવે।, પછી તેમાં જરા દરેલા મરી, જરા ધા 
ણુ। છીરાનેો મસાલો, જરા સુકા લાલ મરચાંની 
જુકી અને જરા દરેલી હરઢ નાખી ચમચથી મે 
લવી દેઇ પેલા પટેટાના કઢક્રાને પાણીમાંથી કા 
હાડી તેમાં નાખીને ચમસે ઠરી શારી પેઠે મેલ 
વી દેઇ તેમાં આરારે અરધો શેર પાણી રંડી 
તથા જરા નૌમખ નાખી પટેટાને ચેરવવા. જયા 
ર પટેઢા ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંનું પાણી 
ખલી ન્તય કે ઉતારવા એટલે મસાલાના વધારે 
લા પરટેટા થયા, એ વાની અન કૂલ શાકના 
ખોરાક ખાનારને વારાતે ઠીક છે. 


૩૧૨? મસાલાના સકરકણ--જેમ ઊપ 
૨ મસાલાના પટેટા ખનાવવાની રીત છે (જુએ। 
ના૦ ૩૬1) તેન પરમાણે એ ખનાવવા, પણુ એ 
માં ફરક એટલેજ કે પટઢેટાને ખદલે સકરડણુ 
લેવો, એ વાની અન ફલ શાકના ખોરાક ખાના 
રને માટે રારી છે. 

ડે૨૨, મસાલાનુ રાતું કોહાર્‌--જેમ 
ઉપર મરાલાના પટેટા બનાવવાની રીત ૪ 
(જુએ નામ ૩૧૨) તેજ પરમાણે કાંદાને ધી 
માં વધારી તેમાં મસાલે। નાખી રાતા કેહેોારાના 
છેલેલા નાઢલા કટકા નાખી મેલવીને #રા નીમ 
ખ નાખી ઉપર પરમાણે પાણી રેડીને કે।હેરાને 
નરમ ચેરવલુ. નારે કે।હેર્‌' ચરીને નરમ થા 
ચ અને તેમાંનું પાણી બલી ન્નય કે નવટાંક આ 
મલીનુ' મોડું પાણી કરી તેમાં પારોર ગોલ ના 
ખી એ ગોલ મેલવેલુ આમલીનું પાણી તેમાં 
રેડી દેવુ. જયારે એ પાણી ખલી રેહેને તપીલી 
ને ચુહુલા પરથી બતારવી એટલે મશચાલાનુ રાતું 
કોહેોર્‌' થયું, અન કલ શાકના ખોરાક ખાનાર 
ને માટે આ વાની શારી; છે. 


૩3૧૪. મસાલાની તીતોાલી -તીતેોલો 


ચાશ પાગેલી તરકારી. 


માં નાખી શારી પે ધોઇ કાહાડવી. પછી એક. 
તપીલીને રાખને! ક્તેરો કરી તેમાં એ ધે।યલી 
તીતોલી નાખી દરેલા મરી આરારે અરે! તે 
લે, ધાણા છરાને। મસાલે। અરધે। તોલે।, નીમ 
ક આશારે અરધે તોલે, દરેલી હરહ પાઆ તે! 
લે! અને જીણું કાપેલુ' કોઠમીર મરચાં તથા બે 
તરણુ કાંદાના નાઢલા કટકા કરી તેમાં નાખવા, 
તમા જણા પાતરાંની મેઠીની ભાછીની એક અથ 
વા બે જુરીને સારી છીણી કાપી તેમાં નાખી બ 
ધાને હાતે કરી શારી પેઠે સદોાવવી, સ'દોવવા 
માં નવટાંક ધી ( અથવા ધી તેલ શામ્રે) નાખવુ. 
એવી રીતે ખધાને રારી પેડ મેલવીને તપીલીને 
ચુહુલા ઉપર સુક તેમાં આસરે એક રોર અય 
બા એથી જરા વધારે પાણી રડવુ. જયારે તી 
તોલી ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંતું' પાણી ખલી 
ન્તચ કે તપીલીને ચુહલા પરથી ઊતારવી એટલે 
મસાલાની સ'દોવેલી તીતોલી ધઈ, પણુ નને એને 
વધારીને ખનાવવી હે।ય તે! કાંદાને જ્ઞણૂ। જેવે 
કાપી, ધીમાં લાલ કરી તેમાં મરાલે, નાખી 
ચમચથી મેલવીને પછી તેમાં ધોચલી તીતો!લી તથ 
ભ્રાછ નાખી ઉપર પરમાણું પાણી રેડી,તથા નીમ 
ખનાખી ચરી રેહેને ઉતારવી એટલે. વધારેલી તી 
તોલી થશે. અન ક્લ શાકના ખોરાક ખાનારને 
માક આ વાની.ડીક છે. 








ચાર પાએલી તરકારો. 


૩૧૫. ચાર પાએલા મીઠા ડલાં-- 
વસઈગરા પીલી છાલના તલવ4ના પાકાં કેલાં 
ચાર અથવા પાંચ લેવા. કેલા છેક પાકીને ધણુ 
નરમ થઈ ગએલા હેય તેવાં નહી લેવક. પછી 
તેને છેલી કાહાપી તેની અરધો! આંગલ નહી 
ગાલ કાટરીઓ કાપવી, પછી એક તપીલીમાં 
આરશારે પે।ણુ। શેર પાણી કેડી તેમાં આશરે પે 
ણે! શેર ગાલ નાખી ચોલીને પાણીમાં મેલવી 
દેવા. પછી તે તપૌલીનેઃ જુહુલ& ઉપર સુકી બલ 
તાંતી આંચ કરવી. જયારે તેમાં કકરો અડવે કે . 
ચમચથી કરી તે ગાલના મેલ (કફ ) ઉપર ઉપ 
રથી કાહાડી નાખવે1. પછી તેમાં કેલાની કાટરી 
ઓ નાખી તેમાનું પાણી મ્રેોહું ખલે કે ઈગાર. 
પરને ઈ'ગાર પ૨ રાખો કેલાને મેરવીને રાતા 


દોહે।ર શેર લેઈ તેને શમારી શેછી કરી પાણી : નવા કરવા, જયારે તેમાંતુ' પાણી ખલી કઈ. 


સાશ પાએલી તરકારી. 


લખલખતે શીરે રહે તે રાથે કેલાખી ચરીને 
શાર પીને રાતાં જેવા થયા હોય કે તપીલીને 
ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે ચાસ પાએલા 
'સોઠા કેલા થયા. નને કેલામાંતુ પાણી વખત પ 
૨ ખલી રેહેવા આયુ હોય અને કેલા રાતાં ન 
હી થયા હોય તે! તેમાં બીજુ થોડુ પાણી રેડી 
ઈ'ગાર પર રાખવા. એ વાનો અન ક્લ સાકના 
ખોરાક ખાનારાઓને માટે શારી છે. 


8૧૬. યાશ પાએલા .મીઠા ડેલામાં 
ગાસત--ઊપર પરમાણું ચાશ પાએેલા માઠા 
કેલાને ( જુએ નાન ૩૧૫) ખાર્‌ રાંધેલા ગોસ 
તમાં ખાધાના વખતને ૧૦-૧૫ મીનીટ રહે કે 
ભેશી દેઈ #રા ગરમ કરી ચમચથી મેલવીને રકા 
બીમાં કાહાડવું એટલે મીઠા કેલામાં ગોસત થયુ. 


$૧૭. ચાશ પાએલા મીઠા ડકેલામાં 
સરધી--9પર્‌ પરમાણે ચાશ પાએલા મીઠા 
કેલાને (નનુએ નાન 3૧૫) ખારી રાંધેલી મર 
ધીમાં ખાધાના વખતને ૨૦-૧૫ મીનીટ રહે કૅ 
ભેલી દેઈ જરા ગરમ કરી ચમચથી મેલવીને ૨ 
કાખીમાં કાહાડવી એટલે મીઠા કેલામાં મર્‌ધી યઈ. 


૩૨૮-૧૯. ચાશ પાએલુ મીડુ' રાતુ' 


કોહેરૂ' તથા ખાટુ મીડુ' કેહોર્‌ --એક 
તપાલીમાં આરારે અક શેર પાણી રંડી તેમાં આ 
વારે પાણિ। શેર ગોલ નાખી મેલવી દેવે।, પછી 
તપીલીને ચુહુલા પર મુકવી. પછી રાતાં કોહેા 
સાને! થોડો કટકે। લેઈ તેને છોલીને નાહલા કટ 
કા કરવા તથા પેલી ચુહુલા પર મુકેલી તપીલી 
માં કકરો પડે કે ચમચથી ઉપર ઉપરથી તે ગે। 
લને। મેલ (કફ ) કાહાડી નાખવે।. પછી તેમાં 
કોહેોરાના કટકા નાખી મોડું પાણી બલે ફ્રે ઈ 
ગાર પરને ઈ'ગાર પર રાખી કે।હોરાને રાતું જે 
વુ ડરવું. જ્યારે કહાર ચાશપીને રાતું થાચ 
તથા તેમાંનું પાણી બલી જરા લખલખતે। શી 
રા થાય કે તપીલીને ઉતારવી એટલે ચારા પાએ 
લુ મોડુ કહેર થયું પણુ ને એને ખાટું મીઠુ 
કરલુ' હોય તે] નવટાંક આમલીને મેડા પાણી 
માં નાખી તેનુ દોહે।રૂ' કરવુ અને જયારે કે।હે 
રૂ ચાશ પીને રાતું થાય કે તેમાં એ આમલી 
નું પાણી રેડવું. 'જચારે તે પાણી બલી ન્નય કે 
તપીલી ઉતારવી એટલે ખાટુ મીંડું કોહેર' થયુ. 
યાદ રાખવું કે તરકારી સાશપીને થરીઆ વગર 
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તેમાં આમલીનું પાણી રેડવું નડી. એ વાની અ 
ન ક્લ શાકના ખોરાક ખાનારને માટે શારીછે. 


૩૨૦-૨૬૨, ચાશપાએલા રાતાં કેહ 
રામાં અથવા ખાટાં સીઠા કેોહોરામાં 
ગોસત--ઉપર પર્‌મ.ણે ચાશપાએલા માઠા 
ક્રોહોરાને (જીએ નામ ૩૧૮ ) અથવા ખાઢામો 
ઠો કેહારાને ખાર' રાંધેલા ગોસતમાં ખાધાના 
વખતને ૧૦-૨૫ પીનીટ રહે કે ભેલી દેઈ જરા 
ગરમ કરીને રકાબીમાં કાહાડવુ. 


૨૨૨-૨૩. ચાશપાએલા રાતા કેોહે 
કામાં તથા ખાટાં મીઠાં કોહોરામાં મરધી 
--ઉપર પરમાણે ચાશપાએલા મોડા ક્રેહેરાને 
(જુએ ના૦ ૩૬૮ ) અથવા ખાટાં મીઠાં કહે 
રાને ખારી રંધેલી મરધીમાં ખાધાના વખતને 
૧૦-૧૫ મીનીટ રહે કે ભેલી દેઈ જરા ગરમ 
રીને રકાબીમાં કાહાડવી. 

૩ર૪-૨૫. ચારા પાએલુ' મીઠુ' ચીભ 
રૂ તથા ખાટુ મીડું ચીભર્‌"--જેમ ઉપર 
ચારા પાએલુ' અથવા ખાટુ મીઠું કહેર બના 
વવાની રીત છે (જીએ ના૦ ૩૧૮) તેજ પ૨ 
માણે એ ખનાવવુ પણ્‌ એમાં કરક એટલેજ કે 
રાતાં કોહેરાને બદલે મીઠા ચૌશરાને એડ ડટ 
કો લેવો, એ વાની અન ફલ રાક ખાનારાઓએને 
માટે શારી છે, 

૩૩2૬-૨૭, ચાશ પાએલા મીડા ચીભ 
રામાં તથા ખાટા મી;1 ચીભરામાં ગાોસત 
--ઉપર પરમાણે ચાશ પાએલા મીઠા ચૌભરાને 
અથવા ખાટા મીઠા ચૌભરાને ખાર્‌ રાધેલ્ું ગે 
સતમાં ખાધાના વખતને ૧૦-૧૫ મીનીટ રહેકે 
ભેલી દેઈ જરા ગરમ કરી રકાબાંમાં કાહાડવું. 


ડ૨૮-ર૯. ચાશ પાએલા મી! ચીભ 
રામાં તથા ખાટા સોટા ચીભરાસમાં મર્ધી 
ઉપર પરમાણું ચારા પાએલા મીઠા ચીભરાને 
અથવા ખાટા મીઠા ચીભરાને ખારી રાંધેલી મર 
ધ્રીમાં ૨૫-૨૦ મીનીટ રહેકે ભેલી દેઇ જરા ગર 
મ કરી રકાખીમાં કાહાડવી. 

૩32-૩૬૨. મીડુ' રાધી તથા ખાટુ' મી 
ડું દોધી--આશરે બશેર દોષો લેઇ તેતે છો 
લી કટકા કરી તેમાંથી તેનો ગર ખાહાર કાહા. 


[ ૭૨ ] 


ડી નાખવે।!, પણુ એ દેધી ક્વર્‌ નહી હોય તેથી 
કાપતી વખતે જરા ચાખી નેવું. પછી એક ત 
પીલીમાં આશરે એક શૈર પાણી રેડી તેમાં સવા 
રેર અથવા તેથી ત્રાડ વધારે ગોલ નાખી હાતે 
કરી મેલવીને તપીલીને ચુહુલા ઊપર મુકવી. કક 
શા પડે કે ચમથે કરી તેની ઉપરને। ગે।લનેદ મે 
લ (ડફ) કાહાડી નાખી તેમાં દોધીનાં કટકા ના 
ખવા. મોડું પાણી ખલે કે ઇ'ગાર પર રાખા 
દાધૌોને ચૈરવીને ચાશમાં રાતું જેવું કરવુ'. જયા 
ર્‌ ચાશ પીને દોધી રાતુ' થાય તથા તેમાંનું 
પાણી બલી જઈ જરા લખલખતું રહેકે તપીલી 
ને ઉતારવી એટલે મીઠુ દધી થયું. પણુ જો એ 
દેોધીને ખાટુ મીઠુ' કરવુ' હોય તે થોડા પાણી 
માં આશરે નવટઢાડ આમલી નાખી તેનું દોહેર્‌ 
કરી એ આમલીનું પાણી જયારે દોષી ચારાપી 
ને રાતું યાય કે તેમાં રેડશુ' અને આમલીનું પા 
ણી બલ્ઞી ન્નય કે તપીલી ઉતારવી એટલે એ દો 
ધી ખાબામાં ખાટું મીઠુ લાગરો. યાદ રાખવુ 
કે એ દોધી ચાર પીને ચરી રેહે તાહારેજ એ 
અમલીનતુ પાણી રેડવું. 

૩૩૩2-૩૩. મીઠા રદાધીમાં તથા ખાટા 
સીઠા રાધીમાં ગોશત--ઉપર પરમાણે મી 
ઠા («“ળુઓ ના૦ ૩૩૦) દોધીને અથવા ખાટા 
માઠા દોધીને ખાર્‌' રાંધેલા ગાસતમાં ખાધાના 


વખતને ૬૦-૧૫ મીનીટ રણેકે બેલી «ર।ગરમ કરી” 


રકાખીમાં કાહાડવું એટલે મીઠા અથવા ખાટા 


મીઠા દેધીમાં ગોસત થયું. 


3૩/-૩૫ મીઠા રાધીમાં તથા ખાટા 
મીઠડા રાછીમાં મરેધી--ઉપર પરમાણુ મા 
ઠા દોધીને [ જીએ ના૦ ૩૩૦ ] અથવા ખાટા 
મીઠા દોધીને ખારી રાંધેલી મરધીમાં ખાધાન! 
વ'ખતને ૨૧૦-૨૫૫ મીનીટ રહેકે ભેલી જરા ગરમ કરી 
રકાભીમાં ડાહાડવી, 


૩૩૬-૩૪૭, મીડું પષપાઉ તથા ખાટું 
મીડુ' પપાઉ--એ પપાઉને જેમ દોધીને ચા 
શ પાઈને માઠું અથવા ખાદઠું મીઠું કરવામાં 
આવે છે તેવી રીતે બનાવવું, પણુ કરક માતર 
એટલે કે દોધીને બદલે કાચું પપાઉ લેવુ. પ 
પાઉ કવર્‌ૂ નહી હેોચ તે કાપતીન્વખતે ચાખી 
જોવુ, એ વાની અન ક્લ શાકના ખોરાક ખા 
નાશને મેઈટ શારી છે. * 


ગાશ પાઝેલી તરકારરી. 


૩૩૮-૩૬૯ મીઠા પપાઉ તથા ખાંટ 
મીઠા પપાઉમાં ગાસત--ચાશ પાએલા 
મીઠા પપધાઉમાં અથવા ખાટા મીઠા પપાઉર્માં 
ખાધાના વખતને ૬૦-૧૫ મોનીઢ રહેકે ખરં 
ગોાસત ભેલી દેઈ જરા ગરમ કરીને રકાખીમા 
કાહાડલુ. 

૩૪-૩-૪૧. મીઠા પપાઉ તથા ખાય 
સીઠા પપાર્કમાં સરધી-ચાશ પાએલા મી 
ઢા પપાકોમાં અથવા ખાટદઇમીઠા પપાઉમાં જયા 
ર ખાવાના વખતને॥૧૦-૧૫ મીનીટ રહેકે ખારી 
રાધેલી મરધીમાં ભેલી રેઈ નરા ગરમ કસ રક 
બીમાં કાહાડવી. 

૩૪૨-૪૩. ચાશ પાએલુ' મીડું' ગાજર 
તથા ખાટુ' મીઠુ' ગાજર-એક શેર ગજ 
રને ચમારી છેલી તેના ધણ્‌ા નાઢશલા કટકા કરી 
પાણીના વાસણુમાં નાખવા. પછી એક તંપીલી 
માં પાણે! શેર પાણી રેડી તેમાં અર્પે! રોર ગે 
લ નાખાં મેલવીને ચુહુલ। ઉપર મુકવી. કકરો ૫ 
૩3 કે ચમચથી મેલને મેલ્ઞ [ કફ] ઉપરથી કા 
હાડી નાખી તેમાં ગાન્#રના કટકા નાખવા મેદ 
ડું પાણી બલે કે ઈંગાર પર રાખી ગાજરને ચે 
રવીને રાતું જેવું કરવુ. જયારે ગારર ચાશ પી 
ને રાતું થાય તે શાથ તેમાંનું પાણી ખલી નક 
જરા લ'ખલખતું રહેકે તપીલીને ઉતારવી એડ.લે 
મીઠું ગાજર થયું. પણુ જે એને ખાટું મીઠુ 
કર્વુ' હચ તો બોડા પાણીમાં જરા આમલી 
નાખી તેનું ડાહાર્‌ કરી એ આમલીનું પાણી 
જચાર્‌ે ગાજર ચરીને રાતા થાય કે તેમા રેડવું, 
અને એ આમલીનું પાણી ખલી ર૨હેકે તપીલી ઉ 
તારવી એટલે ગાજર ખાધામાં ખાટા મીઠા લા 
ગશે. પણુ ચાટ્ટ રાખવુ ૪ ગાજર ચરીઆ વગ' 
૨ તેમાં આમલીનુ પાણી રેડવુ' નહી. એ વાની 
અનક્લ શાડના ખેોરાક ખાનારને માટે શારીષે. 

૩૪૪-૪૫. ચારા પાએેકશ્ઞા મીઠા ગાજ 
ર્મા તથા ખાટા મીઠા ગાજરમાં ગારાત 
--6પ૨ પરમાણુ ચાશ પાએલ મીઠા ગાજરને 
ખાધાના વખતને ૧૦-૧૫ મીનીટ રહે તેની અ 
ગાઉ ખાર્‌ રાંધેલા ગાોસતમાં શેલી દઈ જરા ગ 
રમ કરી રકાખીમાં કાહાડવુ. 

૩૪૬૬-૪૭. ચાશ પાએેલા મીઠા ગાજ 
રમાં તથા ખાટા મીઠા ગાજર્સાં મરધીન 


ચાશ પાગએેલી તરકાશે, 


ઉપર પશ્માણે મૌઠા ગાજરને અથવા ખાટા મી 
ઠા ચાજરને (જુએ નાત ૩૪૨ ) ખારી રાંધેલી 
ખમરપધીમાં ખાધાના વખતને ૧૦-૧૫ મીનીટ રહે 
»ે લેલી દેઈ “૨ ગરમ કરી રકાખીમાં ક્રાહાડવી. 


3૪૮-૪૯૦ જ્ુરઃઆસમા ગોસત તથા ષ 
ર્ધી--દોધીને, શુરા કોહોરાનેો અથવા માજ 
શતા કઢકાને! ખઅશવા સલભીને। અથવા ખમણુને। 
છઠુરખો જેતે એક ન્તત લેવો. પછી જયાર ખાંધા 
ના વખતને ૧૦-૧૫ ખીનીટ મહેકે ખા૩ રંધેલ્રુ' 
માસતને રા ગરમ કરી તેમાંસ્રુરબે! ભેલી દઈ 
શઠાબીમાં દાહાડવુ. એટલે જે ન્નતને। મુરખે। એ 
માં ભેલીએ। હશે તે ન્નતના મુરખાની વાનીમાં 
મોારાત થરો. ને ગોારાતને ખદલે ખારી રાંધેલી 
મરધીના કટકાઓને જરા ગરમ કરી રકાખીમાં 
સુકી તેની કપય થોડો સુરખે। મુકવો એટલે સુર 
ખામાં મરધી થરો. 


૩૫૦* ચાશ પાએલુ' મીડુ' અનેનાસ 
-ન-જરા પાકા ખે અનેનાસ લેઈ છોલીને તેની 
થાર જીરે કરી તેતી ઉપરને। દાંડે છરીથી કા 
ષી કાહાડવો, પછી એ અનીનાશના નાહઢલા ક 
ઢકાકરી પાણીના વાસણુમાં નાખવા. પછી એક 


તપીતીમાં આશર એક રેર પાણી રેડી આશ | 


૨ પાણે શેર માલ નાખી મેલવીને ચુહુલા હપ 
૨ મુકવી. કકરો પડેક્રે ચમચથી તે ગોલલને। મેલ 
(કફ) ઉપરથી કાહાડી નાખૌ તેમાં અનીનારાના 
હઢ્કાં નાખવા. ત્રોડું પાણી ખલે કે ઈગાર પ૨ 
શાખો અનેનાસને ચેરવીને રાતું જેવું ડરવું. 
જયાર તેમાંનું પાણી ખલી ન્નય તથા ચારાપીને 
રાતા જેવા ઘાએ કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઊતા 
શવી. આએ વાની અન કલ રાકના ખોરાક ખા 
નારને વારાતે રારી છે. 


હેપ૧-૫૨ર* મોઠા અનેનાસમા ગાોસત 
તથા મસર્છી--ઊપર પરમાણે ચાશ પાએલા 
ખીઠા અનેનાસમાં (જુએ નાન ૩૫૦) ખાર 
રાધેલ્રું મોાણસસ્ત જયારે ખાધાના વખતને ૬૧૦-૫૨૫ 
મોનીટ સહે કે ભેલ્લી દેઈ જ#રા ગરમ કરી રકા 
ઔખાં કાહાડવુ એટલે અનેનારામાં ગોરાત થયુ. 
ને ગોસતને બદલે ખારી રાંધેલી મરધી ભેલરો। 
તા અનેનાસમાં મરધી થરો. 

૩પ૩. મીઠો ચયાશ પાએલે કસોદી 
કમ ક શાર કમોદાએ કષ ભેધ 
1૯ 
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તેને છ્લીને પોહેલલી ગેલ &ાટરીખોા કશ્વી. 
પછી આશરે શવા ફેર 'ાંડનો એક તપી 
લીમાં શીરે! કરી ચુહુલા પ2 સુક્વે।, કકરો પડે 
ટે પેલા કણુની કાટરીઓને ધીમાં લાભ તલી કા 
હાડી તે શૌરાની તપીલીમાં સુકવી. જયારે કછુ 
ચરીને ચીરો પીને તર થાચ કે યમયચથી કાહા 
ડીને રકારીમાં મુકવો એટલે થાશ પાખએલે મી 
ક કમોદીએ। કછુ થયે।. નો કોઈની મરજી તલી 
ને ચારા પાવાની નહી દેય તે! ઠણુને છેલીઆ 
વગર્‌ પાણીમાં નરમ બાકી કાહાડી છેલીને કાઢ 
રીએા કરી ચારા પાવે।. એની ઉપર એલચી ૬1 
ણુ। ભભરાનલેઆયી સારો રાવાડ આપરો. એ 
વાની અન ફલ શાકના ખોરાક ખાનારને માળે 
ઢીક છે. 


૩પ૫૪-પપ. ચાશ પાએલા મીઠા કમો 
દીઆ કણમાં ગાસત તથા મરધી--ખાફ' 
રાંધેલા ગોસતને જરા ગરમ કરી રકાખી 
માં કાહાડી તેતી આચ્પાસ ઉપર પરમાણે 
(જુઓ ના૦ ૩૫૩) ચાશપાએલા મીઠા કણુની 
કાટરીએ સુકી તેખલ પર મોકલવી. નને ગોરાત 
ને ખદલે ખારી રાંધેલી મરધીના કઢકા મુકરોતે। 
ચાશ પાએલા મીઠા કમોાર્દીઆ કણુમાં મરધી થરો. 


૩૫૬. ચાશ પાએલે મીઠો રતાલુ' 
કણ અથવા સકશ્કણ--જેમ ઉપર્‌ ચાશ પા 
એલે! મીઠે। કમોદીએ કણુ ખનાવવાની રીત છે 
(નુએ। નામ ૩૫૩) તેજ પરમાણે ચારા પાઈ 
ને એ બનાવે।. પણુ એમાં કરક એટલેજ કે ક 
માદીઆ ડણુને બદલે રતાલ્તુ કણુ અથવા સકર 
કણુ લેવો. એ વાની અન ફલ શાકના ખોરાક 
ખાનારને માટે ઠીક છે 

૩૫૭૦-૫૮. ચાશ પાએલા મીઠા રતા 
લુ' કણમાં અથવા સકર્‌ કણમાં ગાસત 
તથા મરધી--ખારૂ' રાંધેલા ગોસતને જર્‌ા 
ગરમ કરરી રકાખીમાં કાહાડી તેની આસપાશ 
અથવા ઉપર ચારા પાએલામીઠા રતાલ્ું' ડણુના 
અથવા સકરકણુના કટકા મુષી 'તેખબલ પ૨ મે।ક 
લવી. ને ગોસતને બદલે ખારી રાંધેલી મરધીના 
કટકાઓને રકાખીમાં મીઠા કણુની સામે મુકશે 
તા ચાશ પાએલા મીઠા રતાલુ' કણુમાં મરધી થરો” 

3૫૯. ક્સોદીઆ કણને। હુલવેો--શને 
સામન---સારે મોહેતોા કમોદીએ। કછુ 3) રેર 
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ખાંડ સવા ખશેરશ, ષી દેહે।૨ રેર, બદામની ખી 
જ નવટાંક, દરાખ પાશેર, એલચીદાણા અરધો 
તોલે।,' ઇ'ડેતુ' જરા ન્નચફલ, પસતા ચારેલી ન 
વટાંક. એને ખનાવવાની રીત--એ કણુનો હલ 
થે! ખે રીતથી ઞને છે એકતે। કણુને તલી કાહા 
ડીને અને ખીજી રીત તો! બાષદી કાહાડીને, તેથી 
ન્તે તલીને બનાવવે। હેપ્ય તે! કણુને છોલી કાહા 
ઢી તેની ગોલ પોહેરી જરા નડી કાટરીએ ડર 
વી તથા ખાંડને। શીરે ખનાવવે।. પછી તેને ધી 
મા તલી કાહાડતા જવુ' અને ખાંડના શીરાની 
તપૌલીમાં નાખતાં જવુ. જયારે ૨ીરેો પીને ક 
ણૂ તર થાચ કે તેમાંથી કાહાડીને એક ઠ્લઈની 
થાલીમાં નાખી કરછીથી ખુખ છુંડી ન.ખી મા 
વા જેવે। કણુને કરવો). પછી તેમાં ધીમાં તરે 
લી બદામ, પસતાની સલેસ તથા 'તરેલી દરા"મ 
અને ચારેલી, એલચી દાણુ। વગેરે નાખી બધા 
ને સારી પેડે મેલવી દેવો તથા શીર્‌। ને વધેલે। 
હોય તે તેખી તેમાં નાખી બધાને સારી પેડે 
મેલવી એકરરા કરી થ ડો પડેકે ઊપર «રા ગે! 
લાખ છોટી ખાધામાં લેવે1. ખીજ રીત એ છે કે 
ઉપર ડ્હેલા ૩) રોર ક્મોરીઅ ડણને આખો 
છેલીઅ વગર એક તપીલીમાં પાણી રેડી 
તેમાં મુકી ચુહુલા પર ખુબ ખાકયોને નરમ 
ચેરવી ડાહાડવે।. પછી તેને છોલીને ક્થરેોટમાં 
નાખ કરછીથી ખુબ છુંડીને હાતે કરી મસલી ન 
શમ માવા જેવે। કરવો, મસલતી વખતે તેમાં 
ઉપલી ખાંડ થોડી મોડી નાખતાં જવું, પછી ન 
બટાંક બદામની બૌજને છુરીને ખુખ ખાશેક ડર 
થી, તથા બીજી મેડી બદ્દામ પસતાની સલેસ, 
ચારેલી અને દરાખને જુદી જીદી તલી કાહાડી 
ખએેક વાસણમાં ભેલી દેવી, પછી એક મેહેાતી 
તપીલીમાં ઊપલ્ું દોહે।ર શેર ધી નાખી ગરમ 
કરી ચુહુલા પરથી ઉતારવું. તારબાદ પેલે ખાંડ 
શાથને! ભેલેલે। કણુનો માવે। તે ધીમાં નાખી 
તથા તેમાં છુ.ડેલી ખદ્દામ, એલચી દાણુ। અને 
નતયફલ નાખી રારી પેઠે મેલવી દેઈ તે થડુ 
૨ તેટલાં”? ધણ્‌। વાર સુધી ખુખ ધુ'ટીઆ કર 
વુ'. પછી ચૃહુલાપર તે તપીલીને સુટી નીચે કે! 
લરાના ધગધગતાં રારા ઈંગાર રાખી કરછી 
તથા શાથે ચમચ રાખી ખુખ ધુટીઆ કરશુ, ની 
. ભે બલે નહી તથા પોપ'ે। બધાય નહીં તેનીસ' 
ભાલ રાખવી. બે ચાર વખત તપીલુ' એશ ઉતા 
રી પ્રડીઆ કરવુ, ધ'ડુ' થાબએને પાછુ' ચુહુલે મે 


ચાશ પાલી તરકારી. 


લવુ.એ પરમાણે ધ્રુ'દીઆ કરી લાલ જેવો! થઈ 


ચાશ બ'ધાય અનેધી છુટુ' પડે કે તપીલીને 
એમે ઉતારવી, ને વધુ ધીની જરૂ૨ જણાય તો 
ન્તહાં સુધી તે પીએ તાંહા સુધી તેમાં મોડું ખી 
જુ' ગરમ ડીધેલ્ુ' ધી નાખડું. ઉતારતી વખતે 
ઉપર્‌ ધી ધણું તરતું ફ્ેખાચ તો તે ખીન વાસ 
ણમાં નીતારી લેવુ, પછી તેમાં ખદદામ ૬રાખ, ૫પ 
સતા, ચારેલી વગેરે નાખી સેલવી દેવે।. થડા 
પડેને ઉપર જરા ગેોલાખ છાંટવે। એટલે કમેોદી 
આ કણુનોા હલવેા થયો. ને એ હલવે। વધારે 
ચા મોડો બનાવવો હોય તે! એક શેર કણુ પા 
છલ અરધેો શેર ધી અને પાણ! શેર ખાંડ પર 
માણું લેઈને ખનાવવે।. એમ કરતાં નને તેમાં વ 
ધુ ધીની જરર પડે તો બીજુ ધી વધારે લેવુ. 
નને કોઈને એ હલવે। ધણુ। મીડે। નહી ભાવે તે। એક 
રોરે અરધો! શેર ખાંડ લેવી આએ હલવે।॥ અન 
ફૂલ રાકનતા ખોરાક ખાનારને માટે ઠીડ છે. 


૩૬૬૦-૨૨. રતાછુ કણુને! તથા સક૨ફ 
ણતો હુલવેો--જઝેમ ઊપર કમોદીઆ કષ 
નો હલવે। બનાવવાની રીત છે ( જીએ ના 
૩૫૯) તેજ પરમાણે ખધૅ સામન લેઈ તેવી 
રીતે ગમે તા ડણુ્‌ને તલી કાહાડીને અથવા ખા॥ી 
કાહાડીને ખનાવે1. “પણ્‌ એમાં ફરક એટ્લે! 
જ કે ક્મોદીઆ કણુને ખદલે રારા સોહેતા ૨ 
તાલુંકણુ અથવા સકરકણુ્‌ લેવે।.. એ વાની અન 
કૂલ રાડગના ખોરાક ખાનારને માટે શારી છે. 


2૬૨. ખજીરનેો હલવેો--ને-। ઉપર્‌ ક 
માદીઆ ડણુનો હલવે। ખનાવવાની રીત છે («નુ 
ઓ નાન ૩૫૯) તેજ પરમાણે ખનાવવે1. પણુ 
એમાં ફરક એટલૅજ કે કમોટરીઆ કણુને બદલે 
ખજીરને ભાંગી તેમાંથી ઠરીઓઆ કાહાડી ના'"ખી 
ધીમાં શેજ લાલ કરી છુંડી મસલીને માવા જે 
ત્વરા નરમ કરવે।ા. પછી એક રોર ખજુરે પારેોર 
ખાંડને શીરો કરી તેમાં મેલવી ચાશ ખ ધાય» 
તેમાં સેવાનો મસાલે। નાખી મેલવી દેવે।. 


3૬૩૦ કેલાને। હલવે।--સારા ધણા! પાકા 
કોઈબી નતના કેલા આશરે ૨૦) નગ લેઈ છે 
લીને એકવાસણુમાં નાખી કરછીથી ખુખ ધુ'ટી 
નાખવા. પછી એક શેર શે।ન્ન ધીને એક તપીલી 
માં કકરાવવું તથા ખશેર ખાંડનો 'જુરદી તપી 
લીમાં શીરો કરવે।. પછી શીરામાંથી અર્ધો જા 


તલેલી તફશકારી ખનાવવાની રીત. 


અશર અને અરધો ભાગ ધી લઈ એક તપી 
લ્ીમાં તાખી તેમાં પેલા છુ'ડેલા કેલા નાખવા. 
પછી ચુહુલા પર મુકી ખે તરણુ ક્લાક સુધી ખુ 
ખ ધુટ ધુ'ટ કરવુ અને પેલું ખાકીનું ધી તથા 
શીરે શેડો મોડો તેમાં નામતાં જવું. પછી તે 
માં દુધનો માવો! અરધો શેર નાખી ધુટ ધુટ 
કરી ધટ જેવુ' થાય કે થાલીમાં નાખી રારખુ ક 
રી ઉપ૨ એલચા દાગ્‌ા, નયક્લ તથા ખદામની 
સલેસ ભભરાવવી. નત ધી ઉપર તરી આવે તે! 
નીતારી કાહાડવુ(. આ વાની અન કૂલ શાક્ના 
ખોરાક ખાનારાએ માટે ઠીક છે. 


તલેલી તરકારી 


૩૬૪, પટેટાની તલેલી સલી-અર્ધો 
રેર' મોહેાતા પરટેટાને આખા છોલી તેની જરા 
“ડી ગોલ ડાટરીએ ડરવી. પછી એ કાટરીઓ 
ને છરીથી ઉભી કાપી પાટલી સલીએ ડરી પા 
ણીના એક વાસણુમાં નાખવી, પછી એક તપી 
લીમાં આરારે પારેર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુ 
કી કકરાવવું. પછી પેલી પટેટાની સલીઆને પા 
ણીમાંથી ખાહાર કાહાડી ધીમાં લાલ તલવી. ત 
લતી વખતે તેને આંધરાની ચમચથી થોડે થોડે 
થારે ફેરવીઆ કરવી. જયારે તલાઈને લાલ થવા 
આવે કે તપીલીને ઉતારી જરા નીમખનું પાણી 
કરી તેમાં રૅડવુ'. પછી તપીલીને પાછી ચુહુલા 
પ૨ મુકો નીમકતું પાણી ખલેને ઉતારવી. પણ 
જે એ સલી ધણી ખનાવવી હેય તે! પટેટાની 
સલીનેધીમાં તલી કાહાડતાં જવુ' અને તેની ઉપર 
નીમકતુ' પાણી છાંટતાં «ઈ બોાહીઅ અથવા તે।પ 
લીમાં મુકવી. એ વાની અન ફલ સાકના ખોરાક 
ખાનારાઓને માટે શારી છે. 





૩૨૬૫-૨૬. પટેટાની સલીસા ગાસત 


તથા મરઘી બનાવવાની રીત-ઉપર્‌ પર 
માણું પરેટાની તલેલી સલીને ખાર્‌ૂ' રાંધેલા ગે! 
સતમાં અથવા ખારી મરધીમાં જયારે જમવા 
ને! વખત થાએ ત્તેની દશ પદર મીનીટ અગા 
હથી લેલી દેઈ જરા ગરમ કરી રકાબીમાં કાહા 
ઢી તેબલ પર મે।ાડલવુ. 


૩૬૭ તલેલા પટેયા-એક શેર્‌ પરેટાને 


 જાલીને નાઢલા કટકા કરી પાણીમાં ભી'જવવા, 


[૭૫ ] 


પછી એક તપીલીમાં આસરે અરધો શેર ધી ના 
ખો ચુહુલા પર સુકી કકરાવવું'. પછી પેલા પટેઢા 
ને પાણીમાંથી કાહાડી તપૌીલીમાં નાખવા તથા 
તેને બ્રોડે થોડે વારે ફેરવ ફેરવ કરવા કે ખધી 
તરકથી તલાએ. જયારે પરેટા તલાઈને લાલ થ 
વા આવે કે તષીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારી તેમાં 
જરા નીમકનુ પાણી રેઢી તપીલીને પાછી ચહુ 
લા ઉપર મુકી ,ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી તે નીમ 
કનુ પાણી ખલી ન્નય કે તપીલી ઉતારવી. પણુ 
જો પટેટા ધણ્‌ા જીણા લખોતી જેટલાં હે।ચ તે 
તેવા પટેઢાને પેહેલા પાણીમાં ખાક॥ી કાહાડી 
ચાંનીમાં આસાવી કાહાડવા. પછી આખા છેલી 
કાહાડી ધીમાં તલી કાહાડવા. 'પટેટાને બાશે કા 
હાડી તલ્વવાનું કારણુ એકે છેક જણા! પરેટા છ 
રીથી છોલી શકાતા નથી, તે શાથ પટેટાને બા 
દી કાહાડીને તલવાથી તેમાં ધી થોડું ખપે છે. 
એ પટેટા અન ક્લ શાકના ખોરાક ખાનારને 
માટે ઠીક છે. 

૩૨૬૮-૬૯. તલેલા પદેટામાં ગાસત ત 
થા સરધી બનાવવાની રીત--ઉપર પરમા 
ણે તલેલા પટેટાને (જુએ નાન ૩૧૬૭) ખાર 
રાંધેલા ગોસતમાં અથવા ખારી મરધીમા।ં જયા 
ર્‌ જમવાનો વખત થાચ તેની ૨૦-૨૫ મીનીટ 
અગાઉથી ભેલી દેઈ #રા ગરમ કરી રકાબીમાં 
કાહાડી તેબલ પર મોકલવું. 


3૭૩2. તલેલા ભીંડા--૧૦-૧૨ કુમરા 
ભીડા લેઈ શમારી તેના અરધા આંગલ લાખા 
ગોલ કટકા કાપવા. પછી એક તપીલીમાં મોડુ 
ધી નાખી ચુહુલા પર મુકી ક્કરાવનું. પછી તેં 
માં કાપેજ્ઞા ભ્ીંડા નાખી તલવા. તલતી વખતે 
ચમચથી થોડે શ્રોડે વારે ફેરવ ફેરવ કરવાં કે બ 
ધી ગમથી સરખા તલાએ. જયારે તલાઇને લાલ 


થાય કે તપીલીને ઊતારી તેમાં જરા નીમક્તું પા 


ણી રૅડી તપીલીને પાછી ચુહુલા ઉપર મુકવી. ની 
મકતનું પાણી ખલી રહેને તપીલીને ઉતારવી. એ 
વાની અન કલ શાકના ખેોરરાક ખાનારને માટે * 
શારી છે. પણુ જે ઈ-ડાને વાસતે ભીંડા તલવા 
હોય તો એ ભીંડાના અર્ધો! આંગલ લાંખા કટકા 
કરવાને બદલે પાટલી પાટલી ગોલ કાટરીએઓ ક 
રી ઘોમાં તલી કાહાડવી. 

૩૭૬૨-૭૨. તલેલા ભીંડામાંગાસત તથા 


મર્વી બનાવવાંની રીત ઊપર પરમાણે 


[ ૭૬ ] 


તેલા ભીંડાને ( જીએ ન!૦ 39૦ ) ખાર્‌' રાંધે 
શા ગોસતમાં અથવા ખારી સરધીમાં જયારે જ 
'_ભવાનેો વખત થાય તેની દશ પ'દ૨ મીનીટ અ 
ગાઉથી ભેલી દેઈ જરા ગરમ ઠરી રકાખીમાં 
કાહાાડી તેબલ પર મોકલવું. 


૩23. મીઠાં ભીંડા-દશ બાર કુમરાભીં 
ઢ।ના નાઢલા ગોલ કટકા કરી એક તપીલીમાં 
ઘોડુ' ધી નાખી તેમાં લાલ તલવા. જયારે ભીં 
ડા તલાઈને લાલ થાયકે તપીલીને ઉતારી તેમાં 
આરારે પાશેર ખાંડ નાખી જરાક પાણી રેડી 
જાછી ઈગગાર પર તપીલી મુકવી. ખાંડનું પાણી 
અલી ન્નય કે તપૌલી ઉતારવી એટલે મીઠા ભીંડા 
થયા. એ વાની અન ફૂલ રાડ ખાનારાઓ માટે 
હીંક છે. 

53૭૪-૭૫. સીઠા ભીંડામાં ગાસત ત 
થા મરધી-3પર પરમાણે મીઠા ભીંડાને 
(જાએ ના૦ ૩૭૩) ખાર્‌' રાંધેલા ગોસતમાં 
અથવા ખારી મરધીમાં જયારે «મવાને। વખત 
ક્ષાચ તેની દશા પદર મીનીટ અગાઉથી ભેલી દે 
5 જરા ગેરમ કરી રકાખીમાં કાહાડી તેખલ પર 
મોકલવી. 


૩૦૬-૭૪૭. તલેલે। રતાલુ' કણુ તથા 
તલેકલેપ સકરકણૂ-એક રેર રતાલુકણયુ અથ 
થા સકરકણુને છે!લી નાઢલા કટકા કરી પાણી 
અં સીજવવા. પછી એક તપીલીમાં આરારે અર 
ધા રોર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુકી કકરાવવુ' 
પછી રતાલ્ુ કણુના અથવા સકરક્ણુના ક્ટકાએ। 
ને પાણીમાંથી ખાહાર કાહાઢી તેમાં નાખીને ત 
થવા, તલતી વખતે મ્રોડે મેડડે વારે ચમચથી 
ફ્રેર્વોઆ કરવાં. જચારે કછુ તલાઈને કા 
લ થવા આવે કે તપીશી ઉતારી તેમાં 
નીમખતુ' જરા પાણી રેડી પાછી તંપીલીને ચુહુ 
ભા ઉપર સુકી ચમચથી ર્‌ેરન ફેરવ શરી તે ની 
ભક્તનું પાણી ખલી જઈ રાતા જેવા થાચ કૅ ખી 
જા વાસણુમાં ચમચથી કાહાડીને મુકવા. એ વા 
ની અન ફલ શાકના ખોરાક ખાનારાઓને મા 
ટે શારી છે. 


૩5૮-૭૯# તલેલા રતાલું અથવા સ 


કુર્કણુમાં સોસત તથા મરધવે--ઊંપર પર 
માણિ વલેલા રતાહું અથવા સકરકછુને ( જીએ 


તલેલી તયેકારી ખનાવવળાની શીત. 


નાથ ૩૭૧ ) ખાર્‌ શંધેલા ગમોસતમાં અથળા 
ખારી મરધીમાં જચારે જમવાનો વખત થાથષ 
તેની ૧૦-૧૫ મીનીટ અગાઉથી ભેલી દેઈ %૨। 
ગરમ કરી રકાખીમાં કાહાડી તેખલ પર મે।કલશ્ુ . 


૩૮૦, તલેલું' સુરણ--એક શૈર સુરષ્ુને 
છેલી નાઢલાં કટકા કરી પાણીમાં જ્ૌંનવવા. 
પછી એક તપીલીમાં આરારે અરધો શેર ધી તા 
ખૌ કકરાવવુ'. પછી પેલા પાણીમાંથી સુરણુના ક 
ટકા કાહાડી તેમાં નાખીને તલવા, તલતી વખ 
તે ચમચથી થ્રોડે મોડે વારે ફેર્વીઅ ડરવા કે 
ખધી તકથી સરખા તલાએ. જયારે સુરણુ તલા 
ઈને લાલ થવા આવે કે તપીલીને ચુહુલા પરથી 
ઉતારી તેમાં જરા નીમડનું પાણી રેડી પાછી 
ચહુલા ઉપર મુકી ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ ઠરી 
ત નીમખતુ પાણી ખલી ન્નય કે ચમચે કાહાડી 
ખીન વાસણમાં મુકવા. એ વાની અન કૂલ શા 
કના ખોરાક ખાનારને માટે શારી છે. 


૩૮૬૨-૮૨, તલેલા સુરણખા ગાસત ત 
થા મરધી--ઉપર્‌ પર્માણે તલેલા સુરણુને 
(જુએ નાન ૩૮૦) ખારું રાંધેલા ગોાસતમાં 
અથવા ખારી મરધીમાં જયારે જમવાને વખત 
ચાયતેની દરા પદર મીનીટ અગાઊથી ભેલી દેઈ 
જરા ગરમ કરી રકાખીમાં કાહાડી તેખલ પર 
મો।ક્લવુ. 

૩૮૩. તલેલી બદામ દરાખ--પાટેર 
ખદામની ખીજને ગરમ પાણીઅ) નાખી ઉપરથી 
રાતાં છલતાં ઠાહાડી નાખવા, પછી એક તપી 
લીમાં થોડું ધી નાખી ગરમ કરી તેમાં ખદામ 
ની બૌજ તલી કાહાડવી, તલતી વખતે તેને ચ 
મચથી ફેરવ ફેરવ કરવી કે ખધી ગમથી સરખી 
તલાચ, તલાઇને લાલ થાય કે ચમચથી .કાહાદ્ધી 
રકાખીમાં સુકવી તથા તેજ ધીમાં દરાખને જુદી 
લાલ તલી ડાહાડવી, 

૩૭૮૪-૮૫. ખદાસ ૬મ ખમાં મોાશત 
તથા મરધી બનાવવાની રીત-ઉપર પ૨ 
માણે ધીમાં તલેલી ખદામ ,દરાખને (નુએ1 ના 
૩૮૩) ખારૂ' રાંધેલા ગોસતમાં અથવ] ખારી 
મરધીમાં જચારે જમવાનો વખત થાય તેની 
૧૦-૧૫ મીનીટ અગાઊયથી લેલી દેઇ જરા ગર 
મ કરી ર૨કાખીમાં કાહાટી તેળ્લપર મોકલ. 


તલેલથી તરકારી ખનાજવાની રીત. 


૨૩૮૬-૮૭. બદામ દરાખ અને જલીસાં 
મોસત તથા મરધી-3૫૨ પરમાણે તલેલી 
અદામ દૃરાખમાં (જાએ ના૦ ૩૮૩ ) પટેટાની 
તલેલી સલી ભેલી દેવી. પછી ખાર્‌ યાધેલું ગે! 
સત અથવા મરધીમાં જયારે જમવાને। વખત 
શ્રાય તેની દરા પદર ૩! નીટ અગાઉથી ભેલી 
સઈ જરા ગરમ ફરી શકાખીમાં ઠાહાડી તેખલ 
ઊપર મોઠલવી, 


૩૮૮. તલેલે। ક્મોદીએ કણુ--નેધઇએ 
એટલે કમોદીએ કણુ લેઈ છોેલીઆ વગર્‌ એક 
તપીલીમાં નાખી તેમાં પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર 
મુકી નરમ બાફી ઠાહાડવે।, ખાકૂતી વખતે તેમાં 
જરા નીમખ નાખશજું. પછી તેને છેલી કાહાડી 
દેની ગોલ પોહ્ોરી કાટરીએ કરવી. ઘડી પડે 
3 થીમાં શાલ તલી કાહાડવી. ખાદી કાહટીને 
તલવાથી કણુ નરમ રહે છે તે સાથ તલત વખ 
તે તેમાં ધી મોડું ખપે છે. એ અન કૂલ ચાક 
ના ખોરાક ખાનારને માટે ૪. 


રૂ૮2*-8&૦- તલેલા કસેોદીઓ ડખુષાં 
ચેસસત તથા મરબી--9૫૨ પરમાણે તભેલા 
હમેોદદીઆ ક્ણને (ઝતુએ નામ ૨૮૮) ખાર રાં 
પેલા ગાસતમાં અપષવા ખારી ખરધીમાં તયારે 
*”મયાને। વખત થાચ તેની ૬ર ૫૬૨ મીનીટ 
5["1ઊથી લેલી દેઈ «૮ર ગરમ હરી રકાખબીમાં 
હાહાઢી સેબતલ ઉપશ બે।કલવી. 


3૯૧. પહટેટાતો તકદેલેો વરખ-બરધે 
શેર મોાહેોતા પટેટાને આખા છોલી તેની જરા 
જાડી ગાલ કાટરીએ! કરી પાણીમાં ભીંનવવી, 
પછી એક એક કાટરીને નાઢભી છરીધી કરી ઉપ 
રથી જેમ ગાજરને। વરખ કાહાડીએચ તેવી રીતે 
ગાલને ગોલ આખે વરખ કાહાડનો, પળે તપી 
લીમાં આરારે અર્ધો રોર ધી નાખી ચુહુલા ઉપ 
૨ સુકી ગરમ કરીને તેમાં પરેટાનો વરખ ના 
ખી તલવે, તભલાઈને લાલ થના આતે કે તપીલી 
ને ઉતારી તેમાં નીમખનુ' જરા પાણી રેડી પા 
છી સુડુલા ઉપરણંસુકો શા આરાતેથી ફેરવ ફેર 
વ કરવી. તેનીમકનું પાણી ખલે કે ચમચથી 
કાહાડી ચાંતીમાં મુકવી. પછી રકાખીમાં સુકી 
ઉપર દરેલા મરી «શા ભભરાવવા, એ અન 
ફૂલ ચસાકના બએોાશાક ખાનારને માટે ટીક છે. 
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3૩૯૨-૯૩ પઢટેટાના વરખમાં ગાસત 
તયા સરધી-ઉપર પરમાણે પરેટાના તલેલા 
વરખને ( જ્‌ુએા નાન ૩૯૬ ) #મવાનાો વખત 
થાય ત્તેની ૬૦-૧૫ મીનીટ અગાઉથી ખાર્‌ ગે। 
સતને અથવા ખારી મરધીને જરા ગરમ કરી 
રકાખીમાં કાહાડી તેની ઉપર તોડો થોડો મુકી 
તેબલ પર મે।ાકલવી. 


26૪ તલેલા કેલા-વસળગરા પીલી ૭ 
લના તલવાના પાકા મોહે!તા કેલા ૩-૪ લેઈ છે 
લીને તેના નાઢલા પોણો આંગલ ન્નડા ગોલ ક 
«કા કરવા, પછી ઠહરાઈમાં મોડું ધી નાખીજુ 
ડુલા ઉપર મુકી કક્રાવલુ. પછી તેમાં કેલાની 
કાટરીએ નાખી લાલ તલવી. તલતી વખતે મે।હે 
ષેોડૅ વારે તેને ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવાં કે બ 
ધી ગમથી સરખા તલાય. તલાઈને લાલ નેવ 
થાય કે કાહદ્ધાડીને રકાબીમાં મુકવા. ગમ્રે તો! એ 
કેલાની ગોલ કાઢરીએ કરવાને ખદલે એક કે 
લામાંથી તરણુ કટકા કાપી તે દરેક કટકાને ૪ 
રીથી ઉભ્લી તરણુ તરણુ કાટરીએ। કરી, પેણામાં 
ધી કકરાવી તેમાં એ ક્ટકીએ મુડી લાલ તલ 
વી. એક ૫૨ તલાઈને લાલ માય કે તવાથાએ ક 
રી પર ફેરવી નાખી ભ્રાલ કરવુ, બેઉ પર તલા 
ઈને લાલ યથાત્ર કે કાહાડીને રકાખીમાં ઝુકવી. એ 
વાની અન ફલ શાકના ખોરાક ખાનારાએ। 
ને વાસતે સારી છે. 


૩-૫-૯૬. તલેલા કેલામાં ગોસત ત 
યપ મરધી બનાવવાની રીત-ઉપર પરષાણે 
કેશાની ગોલ તલેલી કાટરીએ ને (“હુએ ના૦ 
3&૪ ) ખાર્‌' રાંધેલા ગાોસતમાં અથવા ખારી 
મર્મોમાં જમારે #મવાનેો વખત યાખે તેની 
૧૦-૧૫ મીનીટ અગાઉથી જેલી દેઈ «રા ગરખ 
કરી શકાખીમાં કાહાડી તેખલ ઉપર પે।કલનો. 


૩૦૭. પીઠું' સુરસ-એક રેર સુરશુને 
છીકષી તાઢલા કટકા કરી પાણીમાં રશોંજબત્રા. 
પછા ધી નાખીયુહુલા ઉપર કકર્‌ાવવું. પછી તે 
માં સુરણુના કટકા નાખૌ લાલ તલવુ, ટ્યુર્ન 
તલાઈને લાલ થાય કૅ તેમાં પારૈર ઉપર ખાંડ 
તથા જરા પાણી રેડી ઈગાર પર રેહવા દેવે. 
જયારે સુરન ચાશપીને ફસફસીને તેમાંનું પાણી 
ખલી ન્નય કે ચષચથી કાહાડીને રફાબીમાં સુક 
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વા. એ વાની અન ક્લ રાકના ખોરાક ખાનાર 
ને માટે ટીક છે 

૩૨૦૮-૯૨ મીડા સુરતમાં ગોસત તથા 
સર્‌ધો-3પર પરમાણુ મીઠડા સુરણુતે (જએ! 
ના૦ ૩૯૭) ખાર્‌ રાંધૅલુ' ગોસત અથવા ખારી 
મશ્ધીમાં જયારે જમવાને। વખત થાય તેની દસ 
પ'દર મીનીટ અગાઉથી ભેલી દેઈ જરા ગરમ 
ઠરી રકાખૌમાં કાહાડી તેખલ ઉપર મે।કલવી. 


૪૦૦૦ તહેલા ક'તોલા-અરધો શેર જણા 
હ'તોલાને સમારી તેના છરીથી ખબે ફારચાં કા 
પવા. પછી તેમાં જરા નીમક નાખી મેલવી દે 
વા. પછી એક તપીલીમાં ત્રોડું ધીના ખી ચુહુલા 
ઉપર મુકી કકરાવવું, પછી તેમાં કતેોલા નાખી 
તલવા. તલતી વખતે ચમચથી બેડે ત્રોડે વારે 
ફેરવ ફેરવ ડરવા કે ખધી તરકફથો સરખા તલા 
એ. તલાઇને લાલ થાચ કે રકાખીમાં ડાહાડવા. 
એ વાની અન કલ શાંક્તા ખોશાક ખાનારને 
માટે ઠીક છે. 


૪-૧૨-૨. તલેલા ડ'તોલામાં ગાોશત ત 
શ મભરધી બનાવવાની રત-ઉપર પરમા 
ણે તલેલા કતેોલાને (જીએ નાવ ૪૦૦) ખારૂ 
શાંધેલ્ુ ગોસત અથવા ખારી મરધીમાં જયારે જ 
મવાને। વખત થાયતેની ૧૬૧૦-૧૬૧૫ મીનીટ અગા 
ઊથી ભેલી દેઈ જરા ગરમ કરી 
હાડી તેખલ ઉપર મેોફલવી. 


૪૦૩. તહેલે। કાંદાને! વરખ-તરણુ ચા 

૨ કાંદાને છરીથી જીણા કાપવા, પછી એક તપી 
મમાં આશરે પાશેર ધી નાખી ચૃછુલા ઉપર મુ 
૪ી કકરાવવું પછી તેમાં કાપેલા કાંદા નાખી ત 
લવા, તલતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવા 
ક તલીએ ખલી નહી ન્નય, જયારે કાંદો તલાઈ 
ને લાલ થાય કે ચાંનીમાં કાહાડીને મુકવે।. એવી 
રીતને કાંદાને તલેલેો વરખ ચાવલમાં તથા ખી 
છું પક્વાનની વાનીઓમાં નાખવામાં આવે છે. 


૪૮૪. તકેલા વેંગણા--વગર ખીના ખા 


હોતા વે'ગણ્‌। લેઈ છોલીને તેની ગોલ પાટલી 
કાટરીએ કરી પાણીમાં મોડો વાર જીંજવવી, 
પછી તેને ખાહાર કાહાડી ઊપર નીમક ભભરાવ 
વી ચાંનીમાં એકની ઉપર એક સુકીને. ચોલ કર 
લી. પછો તેની ઉપર એક રકાખી અથવા ખુમ 


૨ડાખીમાં કા ' 


ખારેલી તરકારી બતાતવાની રીત. 


ચી મુકી ઉપર કઈ જરા ભારી વ#ણુ મુકોનૅ 
૧૫-૨૦ મીનીટ રેહવા દેવે જેથી બેગણા ૬ખા 
ઈને તેને લગાડેલા નીમક્તું પાણી ઝરી જરો. 
પછી એ વેગણ્‌ાની કાટરીઓના બેઉ પર ઊપર્‌ 
હરઢ, મરી તથા ધાણુ। જીરાને! મસાલે। લગાડી 
લેોહેોહી પ૨ ધીમાં અથવા સીઠા તેલમાં તલવા 
મુકવી, એક પર તલાઈને લાલ થાય કે કાહાઢી 
ને રકાબીમાં મુકવા એ અન ફ્લ રાકના ખોરા 
ક ખાનારને વારાતે ઠીક છે. 


૪૩૫-૬૨૬. તલેલા વે'ગણામાં ગાશત 
તપ્રા મરધી બનાવવાની રીત-ઉપર્‌ પર્‌ 
માણે તલેલા વે'ગણાની કાટરીઓને (જાએ ન1૦ 
૪૦૪) જ્યારે જમવાના વખતને ૧૦-૧૫ મીની 
ટ હોય તેની અગાઉ ખાર્‌' ગોસત અથવા ખારી 
મરંધી જરા ગરમ કરી રકાખીમાં' કાહાડી તેની 
ઉપર એક બે કાટરી મુકી તેબલ ઉપર મોા।કલવી, 


૪૦૭. પટેટાતા વેફ્લ અચવા કરકરી 
આ-લગન શરામાં જે પરેટાના કરકરીઆ 
ખનાવે છે તેવા ખનાવવા હાય તો ખપ પરમા 
ગે માોહેાતા પટેટા લેઈ આખા છોલીને તેતી 
પોહેલી પાટલી ગોલ કાટરીઓ કરી પાણીના 
એક વાસણુમાં નાખવી. પછી તપીલીમાં બુડતુ 
ધીનાખી ચુહુલા ઊપર મુકી કકરાવવું. પછી પે 
લી પાણીમાં ભીંજવી રાખેલી પટેટાની કાટરીઓ 
ને શ્રોડી ત્રોડી તેમાં નાખી ,લાલ તલવી. તલતી વ 
ખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવી, જવારે તલા 
ઈને લાલ થાય કે ઉપર નીમખતુ પાર્ણી જરા 
જર છાંઢી કાહાડીને ચાનીમાં અથવા તો પલીમાં 
સુકવી, એ પરમાણે ન ટલા પટેઢાના વેક્લ હચ 
તેને તલી કાહાડવા, નીમકના પાણીથી કરી એ 
કરકરીઆ ખાધામાં જરા શ'ખારા લાગે છે. એ 
અન કલ શાકના ખોરાક ખાનારને માટે ઠીક જે. 





બાફેલી તરકારી. 
અન %લ શાડના ખોરાક ખાનારને માટે. 


૪૦૮ ખાફેલા બટરૂય-શારા ૨) ખૉટ 
રૂટ લેવો. પછે તેને પાણીથી ધેવે।. પણુ તેને છ 
રીએ કરી ઓખવવા નહીં. તેમજ છેલવા નહી 
કેમકે ને છોલીને બાફ્શોતો તેતો રગ ફોકાથ 


ખારેલી તરકારી બનાંવંવાતી રીત. 


“પર મારશે. માટેજ આખા રાખવા. તે શાથતે 
માંચીરા પડેલા તથા ફાટેલા નહીં હેય તેની પણુ 
સ'ભાલ રાખવી. પછે એક તપીલીમાં પાણી રૅ 
ડી ચુહુલા ઉપર ગરમ કરવું. જયારે ખખરેકે તે 
ભમાં ખીટરૂટ નાખી ખાક્વા સુક્વા. જઆરે ખફા 
ઈને નરમ થાએ કે કાહાડવા, ઠંડા પડેને છોલી 
#તરી ગોલ કાટરીએ કરી રકાખીમાં મુકવી. અ 
ને ને નાહાલા હેોએતે! છોલીને આખાન રાખ 
વા. પછે તેની ઉપર તાવેલું માખણુ રેડી તેખલ 
"હપર મોકલે તેની રામે એક નાહાલી રકાબીમાં 
બારીક કીધેલુ' નીમખ, દરેલાં મરી અને ચહરાવે 
વલી રાઈ મોહલવી. 


 ૪ઝંત્હ. આરેલા ગાજર--પૈહેલાં ૩-૪ શા 
'શાં ગાજરને ધે!ઇ શમારવાં, જે ધણાં મોહે 
“ટા હોએતે તેની નરી કાતરીએ કાપવી, અને 
કુમરાં (નાહલાં ) હેોએતેો આખાં રાખવાં. પ 
છે એડ તપીલીમાં મોડું પાણી રેડી ગરમ કરી 
તેમાં ગાન”સર તથા નીમખ નાખી ખાફ્વા મુકવા 
પછી તેમાં કારો ભેાકી નોવો. ને કાંટો અદર 
ભે।કાએ એટલે ઉતારી પારવા અને કઠણ્‌ કાંટા 
જએતેો થોડોવાર ખાક્વાં. ને કુમરાં નાહાલાં 
ગાજર હેોશેતેો અરધા ડલાક્માંતઈયાર થરો અ 
ને મોહેયાં હેોશેતો એથી વધારે વખત લાગશે, 
પછે રકાખીમાં કાર્ણીડી મરી તથા રાઈ સામે તે 
બલ પર મેાક્લવા, 


૪૧૦. બાફેલા ગાજરને માવે--૨) શે 
૨ ગાન્રને શમારી ઉભાં કાપી તેની વચેનો પી 
લે! (દાડો ) કાહાડી નાખી એક તપીલીમાં પા 
શી રેડી ચુઠ્ઠુલા ઉપર મુકી તેમાં ગાજરને નરમ 
ખાફવા મુકવા, બાફતી વખતે પાણીમાં નીમખ 
નાખવુ'. આરે ચરીને ધણા નરમ થાએકે ચાણી 
માં કાહાડી નાખવાં. છઆરે તેમાનું પાણી ની 
પરાઈ રહે કે નેને એક વાસણુમાં નાખી શારી 
પેઠે મશલવા, પછે એક પેનામાં નાખી ચુહુલા 
ઉપર મુકીને ગરમ કરવા કે જેથી તેમાંનો! પાણું.ને। 
ભાગ ફ્કઈ ન્તએ, પણુ તલીએ ગાજર દાને ન 
હોં તેની સભાલ રાખવી. પછે તેમાં પ) તોલા 
માખણુ અથવા ધી નાખી સારી પેઠે મેલવી દે 
થુ". અને તેમાં મીઠાશને વાશતે ખાંડ નાખી સે 
લવી દેઈ તેમાં પાશેર મલાહી નાખવી. તેને મે 
શવીને જીઆં સુધી એ મેલવણી બટ યાએ તથા 
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તેમાં પાણીને! ભાગ રહે નહીં તાહ સુબી રેહુ 
વા દેઇને પછે ઉતારી રકાબીમાં કાહાડે. 


૪૧૨. બાફેલા શલગમ--શારા શલગ 
મ ૨)» નંગ લેવો. ધણા। મે।હોટા તેમજ છેક 
નાહાના નહીં લેવા. પણુ રારા વજનના કુમર॥ 
સલગમ લેવા. પછી તેને છેલી થડા પાણીમા 
એક કલાક ભીંજવી રાખવા. પછી એક તપપીલી 
માં પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી ગરમ કરવુ. 
પછી તેમાં સલગમ તથા જરા નીમક નાખી ખા 
કૂવા મુકવા. એ બક્‌ાયા કે નહી તે ન્નણુવા સા 
રૂ તેમાં એક કાંટા ભેડવે।, નને ડારો અદર છે 
ક ભોાકાય તે। તયાર થયલા સમનળવા. નને સ 
લગમ ઘણા મેોહેતા હે।ાય તે1 તેના કટકા કરી 
ખાકફવા, જચારે ચરીને નરમ થાચ કે ખાહાર 
કાહાડી ગરમ ગરમ રકાખીમાં મુઠી મરી તથદ 
ચહરાવેલી રાઈ અને મરચાંની ભુકી સાથે જુદી 
રકાબીમાં તેબલ ઉપર મોકલવા. 


૪૧૨. માખણ સાયના ખાદેલા સલગમ 
--ઉપર પરમાણે સલગમને (ન્‍ઝએ। નાન ૪૨૨) 
ખાફી કાહાડવા. પણુ એ સલગમને ખાફ્વાની 
અગાઉ છેલી ગાલ કાટરીઓ ડરવી અને તે કા 
ટરીઓને મરજમાં આવે એવી ડગને। પાડવી, 
પછી તેને ઉપર પરમાણે નરમ બાદી ઠાહાડી ૨ 
કાખીમાં મુકી ઉપર જરા છુ ડેજ્ુ ન્નયફ્લ ભભરાવી 
ત્રોડુ તાવેલ્રું ગરમ માખણુ રડી તેબખબલ ઉપર 
મોકલવા. 

૪૧૩. બાફેલા પટેટા-એક કલઈની તપી 
લીમાં પાણી રેડી ગરમ કરવા મુક્યું. ૬આર્‌ 
તેમાં કકરા આવે કે મામલેશરી રારા માહેોટા 
પરેટા નાખીને ખાફ્વા સુક્વા. ખાકૃ્તી વખતે તે 
સમાં નીમખ નાખવુ. જયારે પપેટા ચરી રહે કે 
ચાંનીમાં અથવા બાઈઆમાં ઓસાવી કાહાડી 
તેની છાલ કાહાડી નાખવી. પછી દરેલા સરી, 
નીમક તથા ચહરાવેલી રાઈ સાથે તેબલ ઉપર્‌ 
સોકલવા, એ પરેટા ખકાઈને નરમ થયચાચ ક્રૅ 
નહી તે ન્નણુવા હેય તો તેમાં એક કાંટા ભેં 
કી નેવે, જે કાંટે! છેક અદર સુધી ન્નય તે 
તઇયાર થયલા શહમજવા. 


૪૨૪. સલગમતો માવેો--૪-૫ સારા 
શલગમને છોલી કટકા કાપો થડા પાણીમાં ભીં 
જવી રાખો. પછી એક તપીલીમાં પાણી રેડી 
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શુડુશા ઉપર સુકી મરમ કશ્યુ'. પણી પેલા સલ 
ગમને સેમાં નાળવા તથા તેમાં ૪3 બીમક ના 
ખશુ'. જારે બફાઈને ધણુ! નરષ શાચ કે ચાંની 
માં એસઝાવી કાહારી ઉપય રકાખી મુષટી જરાલા 
રી વજન ઝુડવુ' કે પાણી નૌપરાઇને સુકા જેવા 
ચાય. પછી એક વાસણુમાં ખે સલગમને નાખી 
કરછીયી છડી અથવા મસલીને ખાવા જેવો! નર 
મ કરવેઃ. પછી તેમાં ૪ર દરેલા મરી, આરારે 
૩) તોલા માખણુ અને આસરે દોહ।ર નવટાંક 
ગરમ કીધેલું દુધ રેડી મેલવીને એક પેણ્‌ામાં 
નાખી ચુહુલા ઉપર ઝુષી જયાં સુધી એ એલ 
છી ધટ થાય તથા તેમાંનો પાણીને શાગ બલી 
ઇને સુર જેવુ થાય કે ઉતારી રકાખીમાં ગર 
મ ગરમ કાહાડી તેખલ ઉપર મોકલવું. રામે તે 
એની ઊપર જરા વેલાતી સાસ છાંટવેા. 


૪૧૫- બાફેલા ભીંડા-શારા ડુ'મશા બીં 
ડા 1૧૨) નગ લેઇ કપડાંથી તુછી સાફ કરીને 
આખા રાબવા, રીચકા હાપવા તણી. ષછી તેને 
થોડા પાણીમાં નરમ ખાદી કાહાડબા, ખાક્તી 
વખતે તેમાં જરા નીમક નાખવુ. પછી પાણી 
કાહાડી નાખી રકાખીખાં મુક્રો દરેલા મરી અને 
શહરાવેલી રાઈ સાધે તેબલ ઊપર સેાકલવા, 


૪૧૬ ખાટદેલા સકરકણુ અથવા રતાલુ' 
--એક રેર મે।હોતા રતાહુ અથવા સકરકણુને 
પાણીથી ધોવા. પછી તેને ચુઠુલા ઉપર થોડા પા 
ણીમાં નરમ બાફી ડાહાડવા, બાક્તી વખતે તે 
માં જરા નૌમક તાખવુ. પછી કાહાડી છોલીનં 
સ્કાખીમાં મુકો દરેલા મરી અને ચઢાવેલી રાઈ 
સામ્રે તેબલ $પ૨ મો।કલવા. 


૪૧૭. બાફેલી કોબીજ-એક કેોબીજની 
ઉપરના ખવાયષલાં તથા મેોહોતા પાતરાં કાહાડી 
નાખો તેતો ડાંડો કોભીજતા થર આગલથી કા 
પી કાહાડવે।ા, પછી એક વાસણુમાં કે।બીજ દુ 
બે એટલું” થડુ પાણી રેડી તેમાં ખેક મોાહેોતે। 
ચમચો સરકે રેડી તેમાં એક ક્લાક કે।બીજને 
શીંજવી રાખવી. હછી એ કેોબીજને। ને મોહેતે 
દરે। હોય તે! તેને કાપીને ચાર હગ કરવા, 
અતે નાહાલે હોય તો આખો રાખવો. અનેતે 
દરક કટકાને દોરાથી ખાંધવા. પછી એક પોહેલી 
તંપીલીમાં પાણી રેડી ગરમ કરી તેમાં કેબીન 
કટકા તધા જરા મનીમખનાખી ૨૦ મીનીત ખા 


ખાદેઘી તશ્કારી બનાવવાની શત. 


કળી. બાફતી વખતે તપીશીને હાંકવી નહીં. ષી 
છુઆરે બફાઈને ચરીને નરમ થાખે કે ચાંણી ગગ 
થના બો!ઈઆપમાં ક્ાહાડવી. તથા તેની $ષર્‌ ૨ 
કાખી અથવા ખુમચી સુષ્ટી ઉપર કઈ ષળણુ મુ 
હજુ. જેચી તેમાંનું પાણી નીપરાઈ નએ. પકી 
ઉપરથી ખાંખષેલે। ટેરો છોરી નાખી કકાખીમાં 
કાહારી મુક્યા. ૫'ઝ) એક નાહાલી કહરાઇમ।ાં ષ)ે 
તોલા માખણુ નઃખી તેર્માં હરી તો।લા ધઉને। 
બટો નાખી ચુઇુલા ઉપર સુદી તેમાં ષાઆ તો 
લે! દરેલાં મરી, પાબ તોલે ખારીક ઇીધેલુ 
નીમક્ર અને ષા પે'ટ દુષ અથવા પાણી ના 
મી હીલવ હીલવ કરી તે ધાહર્‌ (થાએ તાહા સુધી 
ચુઠુલા પ૨ રેડવા દેવા. પણુ તેમાં કકરો આવે 
નહોં તેની સ'ભાલ રાખવી. પછી તેમાં૨) તે। 
લા ખીનુ માખણુ નાખી સેસવીને કે।ખીજમી 
૨ક્ાખીમાં ઉપરથી રેડીને તેખલ ઉપર મેોાકલનઃ. 


૪૧૮, બાફેલી કાલી ફ્લાવર-એ કાલી 
ફલાવર ઉપર જેમ કોબીજ ખાક્વાની રીત છે 
તેજ પરમાણું ખાફવા, પણુ એમાં ફરક એતશે। 
૬ કે કે।ખીજને ખદલે કાલી ફ્લાવર શારે! જે 
ત્રો સફેદ નેઈને લેવો, અને ઉપલી રીત્તે બનાષે. 


૪36૯. બારેલી ગીરીન પીઝ--અસ્ધે 
રોર્‌ ગીરીન પીઝ લઈ પાણીમાં નાખી જરા ની. 
મખ નાખીને ચુહુલા ઉપર ખાક્વા મુકવી, બફઈ 
ને નરમ થાય કે ચાંનીમાં એસાવી કાહાડવી પ 
છી ઉપરથી છલતાં છે।લી કાહાઢીને દારા રકા 
ખીમાં ક્રાહાડવા. પછી તેની ઉપર તાવેલુ' મા 
ખણુ, જરા નીમખ, દરેલા મરી વગેરે નાખીને 
ત્તેખલ ઉપર મો।કલવી, 


૪૨૦. બાફેલી ચોરીની સીંગ-સોરીની 
દાણુ। ભરેલી સીંગને ષ્રોડા પાણીમાં બાફવા મુ 
કવી, બાફતી વખતે તેમાં જરા નીમક નાખવુ 
નરમ થાય કે ચાંનીમાં ઓશાવી કાહાડવી. પછી 
તેમાંથી તેના દાણૂા। કાહાડી મરી, નીમક સમે 


પ તેબલ પર મે।ક્લવી. 


૪૨૧. આફેલી ફ્રેંચ બીન-એમક શેર કુ 
મરી ફરેશ બીન!લેઈ સમારીને તેને છરીએ કરી 
ઉભી પાતલ્ી કાપી;તેના નાઢલા કટકા કરથા, પ 
છી એક તપીલીમાં પ્રાણી રેડી જરા નીમખ ન 
ખી તેમાં સીગ નાખી ચુડુલા ઉપર આફવા મુકવો. 


કેસતરની પરેછ વાની. 


ખાફૃતી બખતે તપીલી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું નહી, 
આશારે ૨૦) મીનીટમાં બફાઈ નરમ થરો. પછી 
ચાંનીમાં ખસાવી કાહાડીને રકાખીમાં કાહાડી 
તેગલ ઉપર મોકલવી, અને દરેલાં મરી, નીમખ 
તથા શાઇ અથવા માખણુ સાથે ખાવી. 


૪૨૨. બાફેલી દખલ બીજ-શારી તાજ 
ુુમરી દખલ ખીજ લેવી, પછી એક તપૌલીમાં 
પાણી રેડી ચૃહુલા ઉપર મુકવી. જછીઆરે પાણીમ। 
કકરા આવે કે તેમાં દખલખીનના દાણ્‌ા।ા નાખ 
થા. તથા ન૪રા નીમખ નાખી બાક્વા મુકો. બા 
કતી વખતે તપીલીને હાંઠવી નહોં. આરે ખકા 
ઈને નરમ થાએક»ે ચાંનીમાં એસાવી કાહાડવા. 
પછી રકાખીમા કાહાડી “ પાર્રાલી સાસ ”ની 
સાશ્રે તેબલ ઉપર મે।કલવી. 


૪3૩3. બાફેલા દ ટારા--એક તપીલીમાં 


પાણી રેડી સહુલા ઉપર મૃક્વી. પાણી ગરમ થા | 


એ કે તેમાં પ-૭ દટારા છેલીઆ વગર આખા 
નાખી તે ચરીને નરમ થાએ તઆં સુધી ખાફ્વા 
સુકવી. પછી ખાહાર કાહાડી ઉપરથી છાલ કાણા 
ડી ના'મવી અને તેના સાંધામાંથી છરીએ કરી 
ઉભા ચીરી તેમાંથી તેનો પીલે। કાહાડી નાખવે।. 
પછી નાહાના હટકા કરી ખાધામાં લેવે।. 








કસતરની પરેજી વાની *. 


જરે૪- દુધનું' ભુ'જેલુ' કસતર-એતનો સા 


મનતે--દુધ ૨) શેર, મર્ધીતા તાન્ત ,ઇ'ડાં ૭-૮, 


જો બતકના ઈ'ડાં લેવો તો! ૪-૫ લેવા, ખાંડ 
એક ફોર, તજને1 એક નાઢલે! કટકો, થોડી બ 
દામની કાપેલી સલેસ તથા ચારોલી, ખોખરા 
છીધેલા થોડા એલચીદ્દાણુા।, જરા ખમણેલું ન્નય 
કૂલ. એને બનાવવાની રીત---દુધને એક તપીલી 
માં રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી ઉકાલવું, ઉકાલતી વ 
ખત્તે તેમાં તજને। ક્ટકે। તાખવે।. જચારે દુધ 
માં ખુખ આખનેરા ચાને ક્કરા પડે કે ચમચે 
કરી હીલવ હીલવ કરી આશરે પાઆ લ્રાગ ખા 
કીને પોણા ભાગ દુધ રહે કે તેમાં ખાંડ નાખી 
મેલવી દેવું. પછી જરા ખાંડનુ' પાણી ખાલી 
ધાર્‌' જેવુ' દુધ થાચ કે તપીલીને ચુહુલા પરથી 
ઉતારી હુવા વાલી જગે ઉપર થ'ડું પડવા મુક 
કુ, તથા તે દુખ ષ્ટ જ તૉહાં હુધી તેને ચમ 
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ચે કરી હીલવ હીલવ હરતાં રેહવું કે 5૫૨ મલ 
ઈ નહી ખ'ધાય પછી તેને ખીન્ર વાસણમાં ગા 
લી કાહાડવુ', પછી એક વાસણુમાં ઈ'ડાં ભાં છ 
સારી પેઠે ડાહેોવીને પેલા ગાલેલા દૃધમાં નાખા 
શારી પેઠે મેલવી દેવે, પછી તેની ઊપર ક્લઈની 
ચપટ ઢાંકણી ઢાંકોઈગાર પર એ દુધના વાસ 
ણૂને મુક્વુ' અને તે ઢાંકણુાણ ફપર બણુા। આતશ 
ને સરખ્ણ ખીછાવી દેવે. ષોડો બાર રહીને આ 
રાતેથી ઉપરનું ઢાંકણું ઉચકીને દુધને તપાસવું, 
ને દુધ જરા ખધાવા ૫૨ આવે કૅ તેમાં બદા 
મની સલેસ તથા ચારેલી ઉપરથી કફ્રતી શભ 
શાવવી તથા ખએેલચીદાણા અને ન્તયક્લ નાખી 
પાછુ ઢાંકણું ઢાંકી ઉપરના ઇ'ગારને સરખો કર 
તો! પણુ નીચેને। ઈગાર કમતી રાખવે।, કારણુ 
કે એઠલ ઘધણ્‌ૂ। ઈ ગાર રાખરો। તે। તલીએનુ' દુ 
ધ ખલી જશે, તેમજ કસતરને મોડે મોડે વારે 
તપાસીઆ કરવુ. જયારે દુધ ખધાઈને રતારાપર 
ક્ઠણુ થાએ કે ઉતારી પારવુ એટલે ફુધનું બુ જે 
લુ' કસતર થયુ. 

૪રપ. ખાફેલુ' કસતર-જેમ ઉપર ભુ'જે 
લુ કસતર ખનાવવાની રીત છે ( જીએ! ના૦ 
૪૨૪ ») તેજ પશ્માણું બધો સામન લેઇ એ ખ 
નાવવુ'. પણુ એમાં કરક એટલે।જ કે ઉપર પર 
માણે કરાતરના દુધના વાસણુને આતરા હપર 
જુ'જવાને બદલે એક પેોહે।લી તપીલીમાં થોડુ 
પાણી રેડી તેમાં પેલા ક્સતરના દુધનું વાસણુ 
મુકો સુહુલા પર્‌ મુછી ઊપર ઢાંડણુ' ઢાંકી તલી 
એ ખલતુ કરવુ. (પણુ તે તપીલીમાના પાણી 
માં ઠ્કરા આવતી વખતે તેમાંનું પાણી પેલા 
દુધના વાસણુમાં ન્નય નહી તેથી દુધના વાસણુ 
થી મોડુ ઓછુ પાણી તેમાં રાખવુ' ) જયારે દુખ 
શ્રોડું' બધાવા પર આવે કે ખોખરા કીધેલા એલ 
ચૌટ્ટાણા તય! ન્તચફલ અને ખદાામની ડાપેલી સ ' 
લેસ તથા ચારેલી ઉપરથી કરતી ખધે લલરાવ 
વી. જયારે દુષ બ'ધાઇને ક્ઠણુ ક્સતર જેવુ' થા 
એ કે ઊતારવુ' એટલે ખાફેલું કસતર થયુ, નને 
કોઈની મરજી એ કસતરમાં મીઠાસ નાખવાની 
નહી હોય તે! એમાં ખાંડ નહી નાખશે તે! 
મોલું કસતર થશે. 

૪૨૬. કાફોનું કસતર--એક તપીલીમાં 
એક રેર દુધ રેડી ચુહુલા ઉંપર સુકી ઉઠકાલવુ, 
જયારે તેમાં ખુબ કકરા આવે હે ઉતારવુ'. પળ 
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એક બીછ તપીલીમાં ઘોડી કાદ્દી કકાલીને ધણી 
'ઇસતરાંગ બનાવીને આસરે નાઢદું' અરધુ' પેઆ 
દુ' પેલા ઉકારેલા દુધમાં રેડી આશરે અરધો 
શેક ખાંડ નાખી મેલવીને બીન્ત વાસણમાં કપ 
હાથી ગાલી કાહાડવુ(, પછી એક વાસણુમાં ૪ 
અધવા પ ઈડા ભાંછ ખુખ રહેવી નાખવા. 
જયારે દુધમાં રૅડેલી કાડી ખુખ થ'ડી પૃડે કે તે 
માં પેલા ડોહેવવેલા ઈં'ડ નાખી ચમચે કરી 
શારી પેઠે મેલવીને એક ૨રા કરવુ'. પછી એક 
પોાહેલી તપીલીમાં પાણી રેડી તેમાં એ દુધતુ' 
જવાસણુ મુકી ચુહુલા ઉપર સુષ્ટી ઉપર ઢાંકણું ઢાં 
કી તલ્ીએ ખલતુ કરશુ' જેથી તેમાં પાણી ખુખ 
કકરશે. ષણુ તે તપીલીમાંના પાણીમાં કકરા આ 
ષતી વખતે તૈ દુષના વાસણુમાં નએ નહીં તે 
ચી મોડુ' એછુ' પાણી તેમાં રાખલુ'. જચારે ક 
રાતર જરા ખ'ધાવા આવે કે ગમે તતો! ઉપશ્થી 
મોડા ખોખરા કીધેલા એલચી દાણા કરતાં ભ 
શરાષવા, જયારે કશતર ખધાઈને તઈઆર થા 
એ કે તપીલી ઉતારવી એટલે કાદીવુ' કરાત૨ થ 
ચુ. એ કસતય ખાધામા કાદીને। ખથારા લાગરે. 


૪૨૭. ચાવલનુ' કસતર--એક તપીલી 
માં દેહેર શેર દુધ રેડી તેમાં જરાક નવ'તરી, 
*૮રા ખમનેલ્ુ' નતચફલ અને*તજને। એક કટકે! 
નાખી ચુદુલા ઉપર સુકી ઉકાલગુ'. જયારે દુધ 
બલીનેફૂઆશરેએકા રોરષશડે કે ઉતારવું, પછી 
તેને ગાલી કાહાડી થ'ડુ' પડે કે તેમાં ૪) ઈ'ડાંની 
રોહેેલી દાલ, નાખી એક ૨ર 'કરલું, તયાર 
ખાદ તેમાં આગૅલથી ખાદ્ીીને તઈઆર કરી રા 
ખેલા તોડા ચાવલ અને અરધુ' વાઇન ગલાસ 
ખરાંડી તથા મીઠાસને વાસતે પુરતી ખાંડ નાખી 


મેલવીને એક વાસણુમાં એ બધી મેલવણી ભરી 


ચુઠુલા ઉપર મુકી જયાં સુષી તે ધટ થાય તચાં 
સુધી ચમથે કરી હોલવ હીલવ કરીઅ। કરવુ. 
પછી રકાખીમાં કાહાડી ખાધામાં લેવુ. 


૪૨૮. માખણનુ' કસતર--સોજુ તાજુ' 
માખણુ કે નેમાં'દહીનો ભાગ નહી હોય તેવુ 
એક રતલ, સફેદ સાકરીઓ'*ખાંડ આસરે પોણેા 


શેર, મરધીતા તાનત ઈ'ડૉ આઠ, છુ ડેલા એલચી. 


દાણા પાઆ તોલે, છુડેટુ' નચંક્લ પાઆ તે 
લે, તન્નીનછુ'ડેલી બ્ુકીકૂપાઓડતેલલેઇ, બદામ 
ની ખીજ કહેર તવઢાંક, બદામની ખીજને મર 


કસતર્‌તી પરેજી વાની, 


મ પાણીમાં નાખી તેના છલતાં કાહાડી તાખ 
થા. પછી તેસાથી નવટાંકતે આસરે ખદામ લેઈ * 
ખુખ ખારીક છુ'ડવી તથા અરધી નવટાંક બદામ 
ની પાટલી સલેસ ઠરવી, પછી એક તપીલીમાં 
માખણુ તથા ખાંડ નાખી શામે મેલવી દેવું ત 
થા ઈંડાને એકર ખીન્ત વાસણમાં ભાંછ ખુખ ડે 
હેવીને પેલા માખણુની તપીલીમાં એ ડોહે।વેલા 
ઇ'ડાં, છુડેલી ખદામ, તજની ભુકી તથા પેલા 
એલચીદાણા! અને ન્તયક્લની બ્ુકીમાંથી «રા 
જરા જુદી રાખી ખાકીનું બધું માખણુ સાગરે 


શારી પેઠે ખુબ મેલવી ચુહુલા ઉપર સુકી ધુટી 


ને એકસ્રા કરલુ'. પેહેલા માખણુ પીગલી ધી ૪ 
ઈ છુટું પડી પાછુ અદર મલી જરે. તરણ ચા 
૨ વખત તપોલીને ચુઠુલા પરથી ઊતારી ધુટી ય 
હું પડે એટલે ફરીથી ચુહુલા 6૫૨ સુકવી. એ પ 
ર્માણું ધી ખેમા્રુમ ચઈ ખધુ એક મલી «ઈને 
ગુલકન જેવુ થાચ તયાં સુધી ફેરવ ફેરવ કરવુ. 
જચારેધી છુટું દેખાચ નહીં એટલે તપીલીને હ 
તારી તે ય'ડુ' પડે તયાં સુધી ધુ'ટ ધુ.ટ કરી બીજ 
રી।છી તપીલીમાં અથવા ક્લઈની વાટીમાં તે કા 
હાડી મેલવીને પેલી જુદી રાખેલી ખદામની સલે 
સ તથા જુદી રાખેલી એલચી અને ન્નયકફલની 
ભુકી ઉપર શભરાવવી. તયારખાદ ધણુ! સરખાં 
આઈસના કટકા કરી તેની ઉપર એ  તપીલીને 
હાંીને મુક્વી. જયારે આઈસમાં બંધાઈને બર 
દી જેવુ' કસતર થાચ કે ખાધામાં લેવું. એને મા 
ખણુવું કસતર કહે છે. 


૪રે૯. .નરીએલતનુ કસતર--પેોણે ફેર 
તાન ડોહેાવેલું' દુધ લઈ તેને ઊકાલીને આશરે 
અરધે! શેર રહે કે ચુહુલા ઉપરથી ઉતારી ચમચે 
કરી હીલવ હીલવ કરી થ'ડું પાડવું, તથા એક 
નરીએલને ખમણી તેવુ દુધ કાહાડી છુછાને નાખી 
દેવો. પણુ એ નરીએલતુ દુધ કાહાડતી વખતે 
તેમાં જસ પણુ પાણી લેવુ' નહી. પછી એકર 
કાંસીઆમાં ૪) તાન્ત ઈ'ડાં ભાંછને ડોફ્ોવી ના 
ખવા, પછી એ ઇડાં તથા નરીએલનુ' દુધ પેલા 
થડા પડેલા દુધમાં રેડી શારી પેડે બધાને મેલ 
વીને તેમાં મીઠાસ પુરતી ખાંડ નાખી ખુબ મેલ 
વીને એકરશ કરવું. પછી એક રોન્ત વાસણમાં 
એ મેલવણી રેડી ઢાંકીને ચુહુલા ઉપર સુકવી તથા 
તેના ઢાંકણા પર સરખો વધારે આતર ખીછા 


તા અને તલીએ થે ડો ઈ' ગાર રાખને।. જયારે 


કસતરની પરે વાની. 


કરાતર જરા ખધાબા આવે કે ઉપર એલચીદ્દાણા 
તથા છુ'ડેલ્ું' જરા ન્નચફલ લભરાવવુ'. જયારે ક 
સંતર બ'ધાઈને તઈઆર્‌ થાય. કે ઊતારવુ(. એટ 
લે નરીએલતું કરતર થયુ'. ગમે તો એ કરાતરને 
પદરખાને બ્રુ'જવા સે।કલવુ. 


૪૩૦. પટેટાનુ' કસતર--એક તપીલીમાં 
ખેક રોર સાર્‌ દુધ રેડી ચુહુલા ઉપર મુકવી, 
જચારે એક કકરે! આવે કૈ તેમાં અરધેઃ શેર 
'ભંડ નાખી મેલવી દેવે।. ખાંડનું પાણી ખલી 
રહે ચાને તરણુ ચાર કકરા પડે કે તપીલીને ઉ 
તારી દુધને થ'ડું પડવા દેવુ. પછી સવા રેર 
સારા મોાહેતા પટેટાને એક તપીલીમાં નાખી 
ત્તેમાં થોડું પાણી રેડી ચુહુલા પર ખાક્‌ૃવા મુક 
થા. બફાઈને નરમ થાય કે તેને આખા છોલી 
કાહાડી એક વાસણુમા નાખી કરખછીથીઃ ખુખ છુ 
રી નાખી મસલીને નરમ માવા જેવા કરવાં. પ૫ 
છી તેમાં જરાકનીમક નાખી મેલવી દેવે।. તયા 
રખાદ ૪) તાન્ન ઇ'ડાને એક કાંસીઆમાં રારી 
પેડૅ ડોહોવી નાખી પેલા થડા પડેલા દુધમાં 
એઈડાં નાખી રારી પેઠે મેલવીને એકરરા કર 
વા. પછી એક કલાઈના વાસણુમાં એ દુધ તથા 
પટેટા અને ખમણેલું નનચયક્લ જરા નાખી ખધા 
ને મેલવી દેવુ. પછી તેની ઉપર શ્ોડી બદામની 
કાપેલી જણી સલેસ તથા ખોખરા છીધેલા એલ 
ચોદાણ્‌ા। ફરતાં નાખી ઉપર ચપટ ઢાંકણું ઢાંક 
થુ. પછી ચુહુલા પ૨ એ વાસણુને સુકી નીચે થે 
' જરો ઇગાર રાખવે! ખલતું કરવું નહો, તથા તે 
ના હાંકણુ। ઉપર પણુ ધણ્‌। સરખો આતશરાને। 
ઈ'ગાર પાંથરવે।; મતલખ એ કે તલીએથી નહી 
પણુ ઉપરથી તાપ આપવે।. તેમજ તલીએયી ખ 
લે નહી તેની સભજાલ રાખવી. જયારે ક્સતર 
ભુ'જઈને તઈયાર યાય કે ઊતારવુ'. એને પટેટા 
નુ પુડાંગ કરીનેખી કહે છે. 


૪૩૧૦ વનીલા કશતર--૧) શેર દુધને 
ઉકાલી નવટાંક ઉપર ખાલીને જરા ધાર્‌ જેવુ 
થાય કે ચુહુલા પરથી ઉતારવું, પછી ચમચાએ 
છીલવ હીલવ કરી થ'ડું' પાડી તેમાં “ વનીલા” 
(એક નાતની ખુશબોદાર નેલાતી સીંગ )તી અ 
 ૨ધી સીંગના જણા જીણુપ કટકા કરી તે. દુધમાં 
- આરાંરે એક કલાર્ક શુધી ભીંજવી રાખવી. પછી 
તેમાં મોઠાસ પુરતી ખાંડ નાખી મેલવી દેઈ ચા 
કા ગાલી કહાડઃ, પછી. પ અથવા ૬ તા 


[૮૩] 
નત ઈ'ડૉની ડાલને એક કાંસીયામાં દોાહેવી' ના 


ખી (સફેદી નહી લેવી) તે દુધમાં એ દેોહે।બેલી 
દાલ નાખી બધાને સારી પેઠે શૈલવી એકરરા હ 


રેવું. પછી એ દુધને એક વાસણુમાં રેડવું. પછી 


એક પોહેલી તપીલીમોં પાણી રેઢી તેમાં એ દુખ 
નુવાસણુ સુકી ઊપર ઢાંકણું ઢાંકલુ'. પછી તલી 
એ બલદળુ કરવુ'. પણુ તે તપીલીમાના પાણીમાં 
કકરા આવતી વખતે દુધના વાસણુમાં પાણી 
નચ નહી તેથી થોડું' ઓછું પાણી રાખવુ. દુધ 
ખ'ધાચને ચુહુલા પરથી ઉતારી થ'ડુ' પડેને તેમાં 
થી કાહાડવુ. જેઈએ તે! બનીલાની સીંગને બદ 
લે “એરોનસ આક વનીલા ” જરા નાખવુ. 


૪૩ર-૩૩* ગલાસીઆ કસતર (બાફેલ 
તયા જુજેલુ' ્રે--એક રોર દુધતે ચુહુલા ઉ 
પર્‌ ઉકાંલવા મુકવુ, જયારે તેમાં આખજેસ 
આવે કૅ મોઠારા પુરતી ખાંડ નાખી ચમચે કરી 
હીલવ હીલવ કરી તેમાંતુ' પાણી બાલી નાખશુ. 
જયારે દુધ બલીને જરા ધાર્‌ થાયે કે ઉતારી 
પાડી ચમચથી હીલવ હીલવ કરી ખુબ થડું પા 
ડૅવુ. પછી તેને કપડાથી ખીન્ત વાસણમાં ગાલી 
કાહાડવુ. પછી ૩-૪ મરધીના તાન્ત ઈ'ડાંને ભજ 
તેમાં નાખીને રારી પેઠે મેલવીને એકરરા કરી 
નાખવા. પછી એક પોહેલી તપીલીમાં થોડુ 
પાણી રેડી તેમાં એ દુધતું વાસણ્‌*સુકી ચુહુલાપર 
મુકી તલીએ ખલતુ . કરવુ'. (પણુ તે તપીલીમાં 
ના પાણીમાં કકરા આવતી વખતે તેમાંનું પાણી 
દુધના વાસણુમાં નચ નહી તેથી દુધના વાસણ 
થી મોડું એપ્છુ પાણી તેમાં રેડવું. ) ષછી તે 
દુધને ચમચે કરી હીલવીઆ ડ૩રવુ ,પણુ તે દુધ 
માં કકરા પાડવા નહી. ધાર્‌ થાય કે ઊતારવુ 
પછી ગમેતે એમાં એક ચમચે। બરાંદી મેલવી દે 
તો।. પછી કાચતા. ગલાસમાં અથવા કાચતા ઝુલી 
આમાં થાને “ કસતર કપમાં એ સેલવણી ના 
ખી પોણું પોણૂં ગલાસ ભરવુ. એની ઉપર 
એલચીદ્દાણા તથા ન્તયફ્લ ભભરાવીઆથી શાર 
રવાડ આપશે. એ બાફેલું ગલાસીઅ કરશાતર 
થયુ'. ને એ કસતરના દુધના વાસણુને પાણીની 
તપીલીમાં સુકવાને ખદલે સુહુલાપર- સુકી ચમચ . 
થી હીલવ હીલવ કરી ધાર્‌ જેવું થાયને ઉપલી 
રીતે ગલારામાં ભરશે। તો ભુજ્લુ' ગલાસીઅ * 
કસતર થરો, તેથી નેઈએ તો ખાશેને મલાસી 


[૮૪ 


આ કરાતર ખનાવે। અને નેઇએ તો શુજને ખ. 


નાવે, એ પડવાન ખનાવનારની મરજી ઉપરછે. 


૪૩૪. જેલીનુ' કસતર્‌---જેમ ઉપર્‌ ગ 
લાાસીઆ કરાતર ખનાવવાની રીત છે ( જએ 
ના૦ ૪૩૩) તેજ પરમાણે એ ખનાવી કાચના 
ગલાસ અથવા “ કરાતર કપ”'માં ભરીઆ પછી 
તે ઘણુ થહુ' પડે ને તેની ઉપર કોઈબી નતતની 
નલી ચે।ડી સરખી ના'ખવી એટલે જેલીનું ક્ર 
તર થયુ. 





માછલીની પરેજ વાની * 


૪૩૫. તલેલી તાજી માછલી-તાજા છમના 
નઇએ એટલા લેવે।.કુપછી તેના પાંખ પુછરાં ડા 


કાહાડી નાખવું, તથા તેના ડોકામાંથી ચુંઈ 1 
હાડી નાખી છરીથી બેઉ પર ઉપર આદશ ખખે 
કાપ પારવા. નને તરતજ તલી કાહાડવે। હેાચ 
તો ધોઈ નાખીને મીઠું લગાડવું, અને ન્તે તલ 
વાને વખત હેાએ તે! મીઢું લગાડી ૬૫-૨૦ મી 
નીટ રહેવા દેવા. પછી શારી પેઠે પાણીથી ધે! 
ઈ નાખવા. ને બધે1તી વખતે વીશરાત મારે તે 
જરા તેલને અથવા આટાને હાથ લગાડીને ધે 
વા. પછી મરજી માફક મરચાં કોડખીરને। છુડે 
લેણ મરાલે।, જરા હરઢ, મરી વગેરે લગાડી ત 
થા તેના પેટામાં ભરી લેહે।રી પર ક્કરતાં તેલ 
અથવા ધીમાં તલવા મુકવા. એડ પર તલાઇને 
લાલ થાએ કે તવાયાએ કરી ખીનું' પ૨ ફેરવી 
નાખવુ, પણુ ફેરવતી વખતે તે લે!હેોરી પરના 
તેલના અથવા ધીના છાંટાં દીલ પર ઉડે નહી તે 
ચી આરાતેથી પર ફેરવવુ. તલાઈ ૧હે કરે રકાખીમ્‌ 
કાહાડી ઉપર લીંખું નીચવી ગરમ ગરમ ખાવા, 
જો કે।ઇને મરચાં કેઠમીરના મસાલાની મર્જ 
નહી હોએ તે તેને બદલે માતર -મરી લગાડવ] 
નો છમનાને મસાલો લગાડીઓઆ પછી ઉપર દે 
ફ્ોવેલ્રું' ઈડું લગાડીને તલરો। તે। વધારે સવાદ 
આપરો, જનેઇએ તે આખા છમના તલવાનતે ખ 
દલે તેની કટકીએ કરી ઉપર પરમાણું મશાલે 
લગાડી તલી કાહાડવી. એ પરમાણે કે।ઇખી ન્નત 
ની માછલીની કઢકીએ। કરી તલી કાહાડવી એટલે 
તશેલી માછલીની કઢ#કી ૫ઇ. 


માછલીની પરેજી વાતી. 


૪૩૬. તલેલે તાજે ગરભ--જેમ તાછ 
માછલી (જુએ  તલેલી માછલી નાન ૪૩૫ ) તર 
વામાં આવે છે તેવી રીતે મશાલે। લગાડીને 
અથવા મરાલે। લગાડીઆ વગર્‌ ભીંગને! અથવા 
ખીજી માછલીને।!' ગર્ભ તલવે।. પણુ ને રામરશ 
ની માછલીને। તાન્ને ગરમ તલવે। હોએ તે! તે 
ગર્ભને પેહલાં તપાશી નેંવે1 કે તે કુટેલે। નહી 
હોએ. પછી તેને સફેદ મલમલના એક કપડાંમાં 
વીઢાલી એક પોાહેલી તપીલીમાં પાણી રેડી ચહુ 
લા પર સુષ્ઠી તેમાં પેલા ગરભની ખાંધેલી પોટ 
લી સુકવી, તથા તે પાણીમાં તે ગરભના વનળન 
પરમાણે નીમખ નાખવું. આરે ગર્ભ બફાઈ 
ને કઠણુ જેવે1 થાય કે તપીલી ઉતારી પારી થ' 
ડી પરવા દેવી, પછી તેમાંથી ગર્ભની પોટલીને 
ખાહાર કાહાડી કપડું છોરી નાખીને થડી પર્‌ 


સ ક # ઝુ. ટ જિ 267 ૦ ક્ટર્ક 
પી ડાહાડી, તેનુ પેઠ ચીરીને અ!ંતરડા વગેરે | વા દેવી. પછી તે ગરભની ૪રીથી ગેલ કટકો 


એ કરી બેઉ પર ઊપર હરર, મરી તથા મર 
ચાં કે।ડમીશનેો છુ ડેલો મસાલે। લગાડી લેોહેહી 
પર ધી અધવા તેલમાં તલી કાહાડવી. ર૨!મશ્ચ 
ના ગર્ભને પેહલાં ખાક્વાત્તુ કારશ એકે એ ગ 
રભ ધણે્‌ા પોચો આવે છે તેથી તેને બાફીઅ બ 
ગર કટકીએ પડી રાકાતી નથી. ઈઆદ રાખવુ 
કે નને એ ગરભ જરા પણુ ફુટેલો હોશે તે બા 
કૂતી વખતે તે ગરભના દાણા। ખાહાર નીડલી 
પડરી, તેથી ગરભ્ લેતી વખતે તપાસીને લેવે।. 


૪૩૭. તલેલા તાજા ખમલા --જેઇએ 
એટલા તાન્ન શેહેટા બુમલા લેવા, 'પછી તેને 
શમારી નેઈએ તે। આખા શાખે। અન જોઈએ 
તો! કટકૌોએ કાપો. પછી એક થાંની અથવા ટા 
પલીમાં નાખી તેમાં નીમખ લગાડી તેની ઉપર 
એક હઢાકણુ અથવા ખુમચી મુકી ઉપર ૬દખબાન 
તરીકે «રા ભારી વડ7ણ્‌ મુકી ૧૫-૨૦ મીનીટ 
રેહવા દેવેો।, જેથી તે ૫૨ લગાડેલી નીમખતું પા 
ણી જહરી જરો. પછી પાણીથી શારી પેડે ધે 
વા અને કે।ઠેમીર મરચાંને છુ ડેલે મસાલેા, 7 
રા દરેલી હરઢ તથા દરેલાં મરી નાખી હાતે ક 
રી ચાલવા. પછી ચુહુલા ઉપર લેહેરરી મુઠી બ 
લતું કરી તેમાં ધી અથવા મૌઠું' તેલ રૈડી ગર 
મ કરવું. ધી ખુબ કકરે એટલે એક એક ખુમલાને 
દરેલા ચોખાના આટામાં લપેટી લોહેરી પ૨ કુ 
કવા. એક પર લાલ થાય કે બીજું તવાથાએ 
કરી ફેરવી નાખવુ. ને તેલ અથવા ધી લહેરી 


માછલીની 


ઉપર થઈ રહે તે! ખીજ રેડવુ'. ખેઉ પ૨ તલા 
ઈને ભાલ થાએ કે કાહાડવા. ણુમલાને આટા લ 
ગાડીઆથી લેહેરી પર વલગી જતા નથી, પણુ 
કાહાડતી વખતે આખા નીકલે છે. ખુમલાને ત 
લતી વખતે લેોહેરરી પર છેક પાસે પાસે નહી 
સુકવા, નહીં તો કે રામે વલગી જશે તેથી જ 
રા છુટા છુટા મુકવા. 


૪૩૮. તલેલા શુકા આુમલા-૫-૬ શુકા 
બ્ુમલાને સમારી આરારે પેો।ણા। ઈચના જેટલા 
છીણુ। જીણા કટકા કરવા. પછી કહરાઇમાં અથ 
વા લેરી પ૨ ધી અથવા તેલ રેડી ગરમ 
કરીને તેમાં એ ખુમલાના ક્ટકા લાલ તલી કા 
હાડવા, પણુ તલતી વખતે તવાથાએ કરી ફેરવ 
ફ્રેરવ કરવા ફે તલીએ બલી નહી 4તએ. ન્નેઈએ 
તે! એના જીણઞા। કટકા કરવાને બદલે તરણુ તર 
ણુ આંગલના લાંખા કટકા કાપી તલી કાહાડવા, 
ને ખુમલા છેક નાહાના અથવા ભુરખરીઆ હે। 
એ તે આખા તી કાહાડવા, એવી રીતના ત 
રેલા જીકા બુમલા મે।લાં ધાતદાલ સાત્રે ખાવામાં 
સારો શવાડ આપે છે. 


૪૩૯ તલેલા દેવટા-અર્ધી પુરી લેવ 
ઢાને એક વાસણુમાં નાખી તેમાં મોર્‌ નીમખ 
નાખી ધાંકણૂં ધાંક્વુ. નોમખના ખારથી લેવટા 
ફક્રીને મરી જશે. પછી તેને શમારી પાંખ પુ 
છરાં કાપી કાહાડી રારી પેઠે પાણીથી ધે।વા. 
પછી તેમાં કેોઠમીર મરચાંને છુડેલે મસાલે, 
જરા હરઢ, દરેલાં મરી અને ધાણુ। જીરાને મ 

ચાલે નાખી હાતે કરી ચોલવા. પછી લેહેરી 
પર ધી અયવા તેલ નામી તેમાં લ્ેવટાને લાલ 
તકી કાહાડવા. 


૪૪૩. તલેલી અ'ખાર--બદ્તરમાં અખા 
રના નાહાના વાંટા કરી વેચે છે, તેવા બે તરણ 
વાતા લાવીને સમારવા. પછી તેને નીમખ લગા 
ટી થ્રોડે વાર રેહેવા દેઈને પાણીથી રારી પેડે 
' શૈઈ નાખવી. પછી કેોઠમીરની જુરી ૨), મર 
ચાં 3) અને લસણુની ર) કરીને છુડી તેમાં ના 
ખવી. ને તીખી કરવી હોએ તે મરચાં વધારે 
લેવાં, પછી દરેલાં મરી, «ર૨1 દરેલી હરઢ અને 
પાણા! છરાને। દરેલે! મસાલો તથા ૪) કાંદાને 
જીણુ। કાપી તેમાં નાખીને ખધાને યારી પેડે 
હાતે કરીને શ'્નાવવી. પછી ચુહુલા ઉપર લેોહે 


પરેજી વાની. 


[૮૧] 


હી મુકી આશરે પાઆ શેર ધી નાખી અથવા 
ધી તેલ શાત્રે નાખી ગરમ કરવું. ધી કકરે એટ 
લે પૈલી શ'ડોવેલી અ'ખાર લેોહેહી પ૨ નાખ1 
ઉખ૨ શ3કાબી ઢાંકવી,. જગ વાર રહીને રકાખી 
ઉધારી તવાથાએ કરી અ'બારને ફેરવ ફેરવ કર 
વી. પછી રકાખી પાછી ધાંકી જરા વાર રહી ફેર 
વ ફેરવ કરવી, એ પરમાણે અખાર કાંદાની સા 
થે તલાઈ,ને લાલ થાએ તયાં સુધી ફેરવ ફેરવ 
કરીઆ ઠરવી. લાલ થાએ કે ઉતારવી. એને લે 
હે!ઢી પર તલેલી અ'બાર કહુછે. તલતી વખતે 
ધીમુ બલતું કરવુ. 


૪૪૧. તલેલી શુકી માછલી--ડાઇખબી 
નતતની સુકી માછલીને તલવી હેય તો! તે માછ 
લીના કટકા કાપી થડા પાણીમાં ૧૫-૨૦ મી 
નીટ ભૌંજવી રાખવી, જેથી નરમ થશે તથા તે 
ને! ખારાશ નીક્લી .જરો. પછી સમારી ભીંગરં 
કાહાડી નાખી ધોઈને ઉપર જરા હરઢ લગાડી 
લેો।હોહી પર ક્કરતા ધી અથવા તેલમાં લાલ તલી 
કાહાડવી. ગમે તે। હરઢ લગાડીઅ। વગર તલવી. 


૪૪ર. જુજેલી તાજી માછલીની કટકી 
--એ ભુજેજ્ી માછલી બે રીતની થાએ છે. એક 
મસાલાની અને ખીજ વગર્‌ મસાલાની, તેથી નને 
મસાલાની કરવી હોએ તે! તાન્ન છમના ધોઇ 
અથવા રામસની નરી ફટકીઓ કરી નીમખ લગા 
ડી પદર વીસ મીનીટ રહીને સારીપેડે પાણીથી 
ધોઈ નાખવી. નને ધોતાં વીરારાત મારે તો તે 
લને। અયવા આટાને। હાત લગાડીને ધોવી. પ 
છી તેમાં મરચાં ફે।ઠમીરને। છુ ડેલો મસાલે।, હ 
૨ઢ, મરી વગેરે લગાડવે1. પછી કોલશાનેો આ 
તરા પારી તેની ઉપર એ ક્ટકીએ બુજ્વા સુ 
કવી. તથા પ'ખાથી આતરને વીજણીઆ કરવુ' 
કે ભુ'જતી વખતે તે માછલીમાંનુ' પાણી છુ'ઠીને 
આતશ ખુન્તઈ નહીં નતએ તયા તેને ફેરવ ફેસ્વ 
કરવા કે કોલસાનો આતશ લાગી ઊપર કાલા 
ડાગ નહી પડે. સુજઈને તઈયાર થાએ કે કાહા 
ડીને ૨કાબીમાં મુકવી. પણુ ને વગર્‌ મસાલાની 
ભુ'જવી હે।એ તો! કટકીએને માતર નીમક લગાઢીને 
ભુ'જવી. એવી રીતે આતશ પર બ્ુ'જવાને બદલે 
ને લે!હે।ઢાની ગલેલ ઉપર જરા ધી લગાડી માછ 
લી મુકીને જુંજરે। તે। આતરાને। કે।લરેો। લાગી 
માછલી ખરાબ નહી થરો. 
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_ ૪૪૩, ઉતી ડીધેલી માછલી--ઝ માછ 


કીને ખીજે દાહાડે ખાખામાં લેવી હોએ અને તે 


અ ઉની કરી રાખત્રી હોએ તે! બન્નરમાંથી જેવી 


તાજી માછલી લાવે! તેવી તેના ભ્ીંગરાં કાહાડી 
નાખી કટકીઓ કરી તેમાં નીૌમક નાખી હાતે 
કરી શારી પેઠે ચાલવી. અને ૧૫-૨૦ મીનીટ 
પછી પાણીથી ચારી પેઠે ધોઈ નાખવી. પણુ 
પ્રાતી વખતે વીશરાત લાગે તે! તેલને? અયવા 
આટાને હાત દઈને શોરી પેઠે પાણીથી ધેવી. 
પછી એક તપીલીને રાખને કતેરો કરી તેમાં 
જરા ધી નાખવુ. ધી કકરે કે તેમાં માછલી ના 
ખી તરત ૨કાખી ધાંકી દેવી. જરા વાર રહીને 
તપીલીને ધાંકેલીને ધાંકેલીજ બે હાતે પડડી મા 
છલીને ઉલટ પાલટ કરી પાછી ચુહુલા ઊપર્‌ 
પાંચ સાત મીનીટ રાખી માછલીનું પાણી ખલી 
તે તટરેને ઉતારવી. પછી જરા રકાબી ઊધારીને 
માછલીને હુવા વાલી ખોલી જગા ઉપર રેહેવા 
રેવ, ખુખ થડી પડે ને પછી ઉપર ઢાંકણૂં ઢાંક 
વુ', એટલે ઉની કીધેલી માછલી થઈ. પછી ખી 
જે દાહાડૅ એ માછલીને લોહેરી ઉપર તલે અ 
થવા પાડીએ અથવા શાહાસ ખનાવે।. જારે 
જેટલીક વખત લગનસરામાં માછલીની અછત પડે 
છું તઆરે એવી રીતથી માછલીને એક દાહાડે 
અગાઉથી ઉની કરી રાખે છે. 


૪૪૪. જુકી માછલીને શાહુપ્શ--પેહે | 


લાં જુકી માછલીની ડકટકીઆઓને ત્રોડોા વાર પાણી 
માં શીંજવી રાખવી. પછી રામારી ભીંગરાં કા 
હાડી નાંખવાં. પછી એક તપીલીમાં એ રમારે 
લી ક્ટડીઓ નાખીતેમાં ત્રોડું પાણી રૅડી ચુ 
લા ૫૨ ખાક્વા સુકવી. ચરીને નરમ થાએ કે 
થ'ડી પડવા દેઈ તેમાંથી કટકીઓને ખાહાર કા 
હાાડવી. પછી એક બીજી તપીલીમાં નવટાંક ધી 
નાખી તેમાં કાંદાને જીલ કાપી વધાર કરવો, 
તથા તેમાં જીણું કાપેલું જરા આદુ નાખવુ. 
કાંદો લાલ થાએ કે તેમાં પેલી માછલીની કટષ્ી 
એ નાખી ઉપરથી જીણું કાપેલાં મરચાં કેઠ 
મીર નાખવાં પછી એક અથવા બે ઈ'ડાને થે 
ડા શરકામાં દોહોવી નાખી તેમાં જરા આટા 
નાખી મેલવીને તપીલીમાં માછલીની ઉપર રેડી 
ર્યા. ધાંકણુ| ધાંકી કકરો પડવા આવે કે ઉતા 


ફરવી પ્ણ તરત તેની ઉપરતુ ધાક્ણુ ઉગાસ્ડું 


નહં. એટલે સુકી માછશીને શાહાસ થયે, . . 


' સાકીની-પરેછ વાન ટો ૨ 


૪૪૫. બેલ કીધેલી યા બાફેલી તાજ * 
સાછલી-કાણબી જતની માછલીને બાપધ્લડ * 
અથવા બાફેલી કરવી હૈય તે એક તાને છમ 
નો લઈ સમારી આખે રાખીતેના બેઉ 'ઘર ઉ'પર 
આશા ખબે કાપ સુકવા,-પછી મીડુ' લગાડી રાખીને 
ષોડો વાર્‌ ષાણીથી સારી પેઠે ધોઈ નાખવે।, ને 
પ્રોતી વખતે વીશરાત મારે તે! તેલનો અયલાો 
આટાને હાત ચોપડીને ધોઈ નાખો. પછી 
તે છમનો માએ એવી એક પોહેરી તપીલી. લ 
ઈ તેમાં મોડું (તે છમને। દખે એટલુ ) પાણી 
રેડી ચુહુલા ઊપર મુકવી, પાણી ગરમ થાએકે જ' 
રાક તેમાં ધી નાખી માછલી. સુકીને ઉપર ઢાંક 
ણુ હાંકલુ, «આરે બક્‌ાઈને નરમ થાએ કે ચમ 
ચે કરી બાહાર રકાખીમાં કાહાડવે, પણુ નને 
ચમચથી નહી નીક્લે તો તપીલીને ચુહુલાપરથી 
ઉતારી ઢાંડણુ હાંકેલુ' રાખી ગ૪રા વાંઈી ડરીને 
તેમાંનુ' પાણી ખાહાર₹ કાહાડી નાખવુ. પછે ૨ 
કાખીમાં કાહાડી એની સાથે સરકે। ચહરાવેલી 
રાઈ, દરેલા મરીઃ વગેરે જુદી રકાખીમાં મૃષી 
તેબલ ઉપર મોડલે. 


૪૪૬-૪૭. ભુ'જેલી સુકી માછલી તચ૬ 
ભુ'જ્લો સુકો! ખારો ધરભ-સુકા છમના 
અથવા રામશ અથવા. કે।ઈખી ન્તતની સુકી: મા 
છલીને ભ્રુ'જવીઃ હોએ તે! પેહલાં સમારી તેની 
કટકી કાપવી. પછી તે ક્ટકીને આતર ઇગા 
૨ પર ભુજવા મુકવી. થોડો વાર રહી ચીપીઅ। 
એ કરી તેને ફેરવવી. પણુ જ્ુ'જતી વખતે પ'ખા 
એ કરી આતરાને વીજણીઆ કરવે।. જયારે ખધી 
ગમથી શ્ુન્તય કે તેને ખાહાર કાહાડવી. એન 
પરમાણે સુકા ખારા ધરભને પાણીથી ધોઈને- 
ભજ્ુજવે!. 


૪૪૮. જુ'જેલા. સુકા બુમલા-તરણુ' 


| ચાર સુકા ખુમલાને સમારી ચુહુલામાં ગરમ ભે 


લટની અ'દર ચીપીઆએ કરી ખોવા. તરણુ * 
ચાર મીનીટ રહીને તેને બાહાર ઠાહાડી શે।ાય 
ઉપર પખેોરીને ચોલી નાખવા. એટલે ભુ'જેલા 
સુકા બુમલા થયા. પણુ ને તે બ્રુજેલા  ખુમલા * 


ને પખોારીઆ પછી; તરત તેને હાતે કરી હલે! * 


ચોરીને તેમાંથી સલ'ગ કાંટો કાહાડી નાખશેમ * 
તતો કાંતા વગરના ભુ'જેલાખુમલા યરે..? ક 


માછધીતી પરેજી વાતી... 


૪૪૬, કાણે માછલીનો સાહાસ-અરધી 

દજણુ અથવા પોણી ૬જણુ કાલુ' લેઈ કેટલા 
ભાંજછ કાલું' માછલી કાહાડી તેમાંથી તેની ૬ણી 
કાંકડી કાહાડી નાખી, પાણીથી સારી પેઠે ધોઈ 
ને એક તપીલીમાં શે!ડું' પાણી રેડવું તથા જ 
રા નીમખ નાખી ચુહુલાપર સુકી બાફી કાહાડ 
વા. ખફાઈને તઈચાર થાચકે તેને એક ચાનીમ।| 
નાખી નીગરાંતાં કરવા. પછી એક તપીલીમાં આ 
સરે નવટાંક ધી નાખી એક કાંદાને જણે। કાપી 
લાલ વધાર કરવે।, પછી તેમાં જરા જીણું કાપે 
લુ લરાણ્‌ તથા જીણું કાપેલું કોઠમીર મરચું ન! 
ખી ચમચયી સેલવીને તેમાં પેલા બારી કાહાડૅ 
લા કાહુ નાખી જરા નીમખ નાખી: ચમચથી 
મેલવી દેઈ ઉપર ઢાંકણું ઢાંછી દેવું, બોડો વાર 
રહી એક પેયાલામાં આરારે નવટાંક સરકે! રેડી 
“તેમાં મરધીના તાન્ન' ઈ'ડા એક અથવાબે ભાં 
'છ ડોહેવીને તે તપીલીમાં રેડવે।. જે જરા વ 
રારે ધારો સાહાસ કરવે। હોચતે। જરા ચોખાને 
આરા તે રારકામૉ નાખી ,મેલવીને કાલુ માછ 
લીનો તપીલીમાં રેડવો ને જેના કકરો પડવાને 
આવે તેવા ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવે। એટલે કાલુ 
સાછ્લીને] સાસ થયે. 


૪૫૦. સસાલાના ડાલુ-અરધી દજણુ 
અથવા પોણી દજણુ કાલુ લેઈન્કોટલા ભાંછી કા 
લુ માછલી કાહાડી તેમાંથી તેની જીણી કાંકરી 
કાહાડી એક તપીલીમાં નાખી, તેમાં થોડું પા 
ણી રેડી તથા જરા નીમખ નાખી ચુહુલા ઉપર 
બાક્વા' મુકવા. ખકફ્‌ાઈને તઈચાર થાયકે ચુહુલા 
પરથી ઉતારી ચાંનીમાં નાખી નીગરાંતા કરવા. પ 
છી એક તપીશ્રીમાં આરારે નવટાંડ ધી નાખીચુ 
હુલાપર મુકી ગરમ કરવુ. ધી કકરેકે તેમાં અર 
ધા કૉદાને જીણા કાપી લાલ કરવે।. કાંદેડ લાલ 
યાયકે તેમાં છીણ કાપેલુ' મરચુ' 'કોઠમીર તથા 
દરેલાં મ્રીજરા તાખી ચમચથી મેળવીને, તેમાં 
દરેલી હરઢ જરા નાખી ચસચથી કાંદાની સાશ્રે 
મેલવી દેઇ પેલી ખાક કાહાડેલી કાલુ માછલી તે 
માં નાખી ચમચથી મેલવી જરાક પાણી રેડી ઉપર 
ઢાંકણું ઢાંકવુ'. જયારે કાલુ ચરીને નરા ધી પ 
૨ આવે કે ઉતારવું, એટલે મશાલાના કાલુ થયા. 


 જ૫૧. ખારા કાલુ--જેમ ઉપર મશાલા 
' કાલુ બતાવવાની રીત છે. (ન્તુએ ના૦ ૪૫૦) 


[૮૭3 


તે* પશ્માણેુ ખાફી કાહાડીને તેવીજ રીતે એ 
ખનાવવા, પણુ એમાં કરક એટલે।જ કે ઉપર પ 
રમાણે કાંદાને ધીમાં લાલ કીધા પછી તેમાં મ 
રી, હરઢ તથા કે!ઠમીર મરચાં નહી નાખવા અ 
ને ઉપલી રીતે ખનાવવા એટલે વધારેલા ખારા 
(મરાલા વગરના) કાલુ થયા. 


૪પજ. વધારેલી ખારી માછલી--કાઇ 
ખી નતતની તાજી માછલી નેવી કૈ બાઈ, તાન્ન 
છમના અથવા તાછી રામ રા વગેરેને ખારી વ 
ધારેલી કરવી હોયતો ગમેતે એક ન્તતની માછ 
લી લેઈ સમારી તેની ઉપરના ઊી'ગરાં કાહાડી 
નાખી છરીથી કાપીને કટફીએ કરવી. પછી તે 
માં નીમક નાખી હાતે કરી ચોલીને આરારે ૧૫- 
૨૦ મીનીટ રેહેવા દેવી. એ માછલીને નીમક લા 
ગે તેટલા વખતમાં એક અથવા બે લીલા મર 
ચાને ઝણુા। કાપવા તથા કે1!ઠમીરની એક ન્નુરીને 
જીણી કાપવી. તથા જરા આદુના ડટકાને અને 
લસણુની બે કરીને જણી જેવી કાપવી. તયાર ખા 
દ માછલીની કટકીઓને પાણીથી રારી પેઠે ધોઇ 
નાખવી. પણુ ને ધોતી વખતે વીરારાત મારેતે 
જરા તેલ અથવા આટા લગાડીને પછી પાણી 
થી ધોવી, પછી એક તપીલીને રાખનો ડતેરેા 
કરી તેમાં આશરે નવટાંક ધી નાખી ચહુલા ઊ 
પર સુકવી, ધી કકરેકે તેમાં એક નાઢલેો કાંદા 
છ્ઠણે। કાપી વધાર કરવે।. કાંદો લાલ થવા આ 
વેકે તેમાં આદુ લરણુની કાપેલી ઠરી નાખી ચ 
મચથી મેલવી દેવો. પછી પેલી ધોચલી માછલી 
ની ક્ટછીએા નાખી ચમચંથી તરીએ ૬6૫૨ કરી 
ઉપર કેોઠમીર મરચાં નાખી તેમાં આરારે નવ 
ટાંક પાણી રેડી ઢાંકણુ' ઢાંકી બે કકરા પડે અ 
ને માછલી ચરીને નરમ થાષયકે તપીલીને ચુહુલા 
પરથી ઉતારી ખોલી હવામાં જરા હઢાંડણૂ ઉગા 
ડીને સુકવી, પણુ તપીલીને ઢાંકેલી રાખવી નહી 
કેમકે માછલી વીશરી મારશે. ને તાછી ગોલની 
માછલી અથવા કે।લમી હેોયતે। તેમાં જરા પાણી 
વધારે રેડવુ', કેમકે ગોલની માછલી ત્તેમજ કે! 
લમી ચરવામાં જરા સખત છે. ર 


૪૫૩. તાજી માછલીને સાહાસ--પ્રાઇ 
ખી નતની તા્‌છી માછલીને ઉપર પરમાણુ (જા 
એ! નામ ૪૫૨) પેહેલા વધારેલી ખારી રાંધી કરા 
હાડી તપીલીને ચુદુલા ઉપરથી ઉતારવી. હવે જષા * 


[૮૮] 


રે એને] સાહાસ કરવે। હોય તયારે નેવું કે ખાધા 
ના વખતતે ૧૫-૨૦ મીનીટ હેય તેની અગાઉ 
એ ખારી રાંધેલી માછલીની તપીલીને ચુહુલા ઉપર 
મુકવી અને તે ગરમ થ્રાય તેઢલા વખતમાં એક પે 
ચાલામાં શેને સરકે। આસરે નવટાંક ઊપર રે 
ડી તેમાં એક દુઅયના બે મરધીના તાન્ન ઇંડાં 
ભાંગીને નાખવા, તથા જરા જીણું કાપેલુ' કોઠ 
મીર મરચાં અને ચોખાને દરેલે અરે જરા 
નાખી બધાને ગારી પેઠે ડોહોાવી નાખવું. હુવે 
“યારે માછલી ગરમ થાયકે તેમાં એ ઇડાં ડોહેા 
તેલો સરકે। ઉપરથી કૃરતે1 રેડી દેના અને જેને 
તેમાં કકરો પડવા આવે કે (યાને તરણ ચાર મો 
નીટ પછી )ેતપીલીને ચુહુલા પરથી તરત નીચે હ 
તારવી, એટલે તાજી માછલીને સાહાસ યયે।ા. એ 
માં આક નાખવાનું કારણ એકે એથી સાહાસ 
જરા ધારે ખનરો, યાદ રાખમું કે ને સરકામાં 
કકરો પડેને ઉતારશે। તે સાહાસ ફાઢી જઇને બે 
રાબાડ (ફીકે।)) થરો. સરકે। જેમ ખાટો હોશે તેમ 
સાહાસ સારે! બનશે. 


૪૫૪. તાજા ધરભતેો સાહાસ--તાજ 
સાછલીને બદલે તાન્ને ધરભ લેઈ ઉપલી રીતે ખ 
નાવે।. (તુએ ના૦ ૪૫૨૬-૫૨) 
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ઇંગંતી પરેજી વાની * 


૪૫૫. ઈંડોની મીઠી ખીર--મરધીના તા 
જા ઇડા ર), ખે માહેટા ચમચા ભરીને ઠડરેલુ' 
શે।જું' ધી તથા એક ચમચો ભરી સાકરીઆ ખાં 
ડ, એ ખધાને એક નાહાલી તપીલીમાં સામે મેલ 
વી એક રરા કરી ઈગાર્‌ પર મુકવી. અને ચમચ 
થી હીલવ હીલવ કરી બે ચાર વખત ચુહુલા પશ્થી 
ઉતારી પાછી મુકવી. જે હીલવ હીલવ નહી કરશે। 
ત્તા ગાંગરા વલ્ઞી જરે. છીઆરે બધાઇને ખીર જે 
વુ' થાએ એટલે ઉતારવી. ઉતારતી વખતે ૦૪૮૨1 
એલચીદાણુ!ની ભુકી ભભર્‌ાવવી. અને પાંઉ 
સામે ખાધામાં લેવા. 


. ઈંડૉની સાલી ખીર--એ ખીર 
પર ક બનાવવી (જીએ। ના૦ ૪૫૫ ) પણુ 


એમાં ફરક એટલેજ કે સાકરીઓઆ ખાંડને બદ 
એમાં સેડેજ નીમખ નધ્ખવુ. 


૪ડાંતી પરછ વાતી. 


૪૫૭. બાફેલા ઈરાની બપુરી--૧) ઇ 
ડૉને કડેણુ બાફી કાહાડી થ'ડા પડેને ઉપરથી કે1. 
ટલાં કાહાડી નાખવા, પછી છીણા કટકા કરવા. 


પછી આરારે પાશેર ધીમાં એક કાંદો લાલ 
કરી તેમાં જરા દરેલાં મરી, જરા આદુ લસણુ 


ને છુ'ડેલે। મસાલે! તથા જરા ૬રેલી હરઢ તયા 
જણુ। કાપેલાં મરચાં કેઠમીર નાખી ચમચ & 
રી સાથે લાલ ઠરી મેલવી દેવે।.. પછી પેલા ઈ” 
ડાના કટકા નાખી આસરે એક અથવા બે ચમ 
ચા પાણી તેમાં રેડી ઢાંકીને ઈ'ગાર પર આશરે 
પ૫) મીનીટ રેહવા દેઈ પછા રફાખીમાં કાહાડે. 


૪૫૮. નરા ૬૩ાના કવાબ-મરધીના તા 
જા ઈ*ડા ૨૦), ધી પાશેર, કાંદા ૨). પેહલાં એ 
ક તપીયીમાં ડાંદાને છણૅુ। કાપી ધીમાં લાલ ત 
લવે।. પછે એક જવાસણુમાં ઇ*:1 ભાંજી ડોહેાવીને 
તેમાં જર દરેલાં મરી, નરા નામખ તથા કે 
ઠંમીર મરચાંને છણું કાપી મૈલવીને પેલા કાંદા 
ની તપીલીમાં નાખી ચમચે હીલવ હીલવ કરવું 
કઠુણુ જેવી અ'કુરી થાએકે ઉતારી ઠ'ડી પડવા 
દવી. થડુ' પડેને પથરના સે।નન પાતા ઉપર અ 
લગે હાતે પીસવી. ને પાતા નહી હોએતે] સા 
ન્ન છુમચામાં પ. કાસીઓએ કરી મસલી 
નાખવી. પછે તેમાંથી બોરી બોડી લઇ, કવાબની કા 
ની ગોલ વાલી, પેલાં તાજા ટોહેવેલાં ઈ'ડામાં 
ખોરી કાહાડી પછે પાંઉના ભશુકામાં લપેતીને ખુ 
ડેતા ધીમાં તલી કા.ડાડવા. 


૪૫૪. નરા ઇંડાના કતલેશ-હપર જે 
નરા ઈ'ડાંના કવાખ બનાવવાની રીત છે, ( જુ 
એ નાન ૪૫૮)તે પરમાણું બનાવવા. પણુ એ 
માં કરક એટલે।જકે પાતા ઉપર પીસીને તેતા 
ગોાલ“કવાખ ફરવાને ખદલે તેમાંથી થોડુ હાત 
પર ઈ'ડુ' લઇ આંગલાથી જરા થાપીને રતલેસ 
ની કાની પોહેર્‌ કરી ઊપર્‌ પાંઉને। ભુકે। લગા 
ડી, ડાહાવેલાઈડામાંબોારી કડરતાં ખુડતાં ધીમાં 
પેનામાં તલી કાહાડવા. પણુ ડોહેોવેલાં ઈ ડાંમાં 
એ ડતલેશને બેોારીને ખીજી પર ફેરવારો નહી 
તથી ખીન્ત પર ઉપર નાહાલી ચમચીએ કરી ૯પ 
૨ ડોહોવેલ્ુ' ઇડ રૅેડલુ. પછી સભ્ભાલથી કાહાડી 
કકરૃતાં ખુડતાં ધીમાં મુકી તલી કાહાડો, ન્તે હુ 
શઆર ખખરચી હોશે તે ખે કટલેસ ધણા મા 
રીતે બનાવી શ્રકકે, 


શાંતી ડુ વાતી, 


'- ૪૬૦ ઇંડૉની રીમા જે નરા ઇંડાં 


ભા કવાખ બનાવવાની રીતછે (જીએ નાન ૪૫૯) | 


'સેજ પરમાણે ઈ'ડાંની કઠણુ અકુરી બનાવી અલ 
શ હાતે પાતા ઉપર પૌસવી, અને તેમાંથી જરા 
જરા લઈ દમેરરીના જેટલી નાહાની ગોાલીએ। ક 
રી તૈ એકેક ડ1લીખે ડોહોવેલા ઇ'ડામાં બોરી, 
પાંઉને। શુકે। લગાડી કકરતાં ખુડતાં ધીમાં એક 
એક નાખી તરત કાહાડવી. ને ધણી નાખરો 
તેમ ખધી સાષે મલી જઇને એકતી થઇ જરો. 


૪૬૬૨. ચારવેલા ઈંડાની બ'ગાલી વાની 
“-સેજું માખણુ અથવા ધીને ગરમ કરી તેમાં 
તાન્તાં ઈડાને ચારવી નાખવાં, અને તેમાં જરા 
દુખ, ખાંડ અને ગોાલાખ નાખી, ચારવીને ઇ'ડાં 
ખખધાખે કે ઉતારી પારેવા. એમાં જરા પણુ ની 
ખખ નાખવુ નહીં. 


૪૬૨. આખી દાલના ઇઈંડાૉ--એ ૪ડાં 
કરવાનૌ બે રીત છે. એક તે! કકરા તરેલા અને 
ઔન્ નરમ દલના. તેથી ને નરમ દાલના ઈ'ડાં 
બનાવવા હે1ય તે! એક તરાખાંની રકાખી અથ 
વા કહુરાઈને ચુઠુલા ઉપર સુકી તેમાં આરારે 
૪) પઇચશ્ચા ભાર ધી નાખી કકરશાવવું. પછી એક 
કાંસીઆમાં તાન ઈ'ડાં ૨ર) આખા ભાંગી પેલા 
કકરતા ધીમાં નાખવા, તથા તેની ઉપર જરાક 
નીમક ભભરાવી દાલ જર। ક્ઠણુ ખધાચ કે ઉ 
તરીને ચમચથી રકાબીમાં કાહાડવા. એટલે આ 
"ખી દાલના નરમ ઈડાં થયા. પણ્‌ ને આખી 
દાલના કકરા ઈ ડાં ઠરવા દ્ોચ તે ઉપર પરમા 
ણુ ઈડાંની દ્દાલ બખધાચ કે તવાથાએ કરી તેનું 
પ૨ ફેરવી નાખવુ, જયારે તલીએનું પર જરા 
લ્યાલ અને ક્ઠર્‌ થાય કે રકાખીમાં કાહાડવા એ 
ઢેલે આખી દાલના કકરાં ઈડાં થયા. કેટલાક 
લેકે। ઈ'ડૉને આગલથી કાંસીઆમાં ભાંગવાને 
ખદલે ધી ક્કરશીઆ પછી તેમાં ઊપરથી આખી 
દાલના ઈડા ભાંગે છે, પણુ એમ કીધાથી ૪ડાં 
કેહેલા હોય અથવા દેોહેોાવાયલી દાલના હેય 
તે જણાતું નથી, માટે પેહેલા ઈડાને એક વાસ 
થુમાં ભાંછને પછી નાખવા. 

. ૪૬૩ ઇંડાની અકુરી--૪ડાંતી અકુરી 
જએ ન્તતની થાએ છે. એક તો મસાલાની અને 


ખીછ સાદી. તેથી ને મસાલાની બનાવવી હોએ 
જો! કોઠમીરના 9-૪ ડાખરાના છીણુા કાપેલાં 


[૮3 
પાટરાં, ૧-૨ છુ કાપેલાં લીલાં મરચાં, જરા 
આદુ લસણુને! છુ ડેલો મસાલે! અને જરા દરે 

લી હરઢ લેવો. પહેલાં એક કહરાઇમાં દેહે 
નવટાંક ધી નાખી તેમાં ૨) કાંદાને છણુ! કાપા 
લાલ કરવો. લાલ થાએ કે તેમાં મસાલે। નાખી 
ચમચે કરી મેલવી દેઈ ચુડુલા પશ્થી ક્હુશાઈને 
ઉતારી પારી તેમાં હર્ટ નાખી સારી પેઠે મેલ 
વી દેવી.*પછે એક કાંસીઆમાં 3) મરધીના તા 
જાં ઈ'ડૉ ભાંછી જરાક નીમખ નાખી પેલા કાં 
દાની સાથે સારી પેડૅ મેલવી દેવે।. પછી ચુડુલા 
પર સુકી ચારવીઆ કરી ખધાવા આવે કે શકા 
બીમાં કાહાડવી એટલે મસાલાની અજુરી થ#ઇ. 
પણુ ને એમાં ઉપર કહેલે મસાલે। નહો નાખે 
અને માતર કાંદ્દાને અરધે। રાફેદ અને અરધે। 
લાલ રહે એવી રીતે તલી જરા આદુની છણી 
કરચ તેમાં નાખી ઉપલી રીતે ઈ'ડાં નાખી મેલ 
વીને બનાવરેો। તે! રાદી અકુરી થશે. 


૪૬૪. ચારવેલાં ઇંડો--એ ૪ડાં કરવા 
ની બે રીત છે. એક તે। ક્ઠણુ તથા ખીન્ત નક 
મ. પેહેલા એક કહુશાઈમાં આરારે ૪) પઈથ્ચા 
ભાર ધી કકરાવી તેમાં ૨) તાન્ન ઇડાંને શાં 
નાખવા તથા જરા નીમક નાખી ચમચના દાંડા 
થી ૩-૪ મીનાટ સુધી ચુડુલા પર ચારવ ચારવ 
કરી જરા કઠણુ બ'ધાવા દેઈને હતારવાં. પણુ 
જનો એને નરમ કરવાં હોએ તે ધીની સાથે એક 
ચમચી ભરી પાણી રેડી ક્કશાવવું, પછી ઉપલી 
રીતે તેમાં ઇંડાં ભાંગી ચારવીને ફુહતારરેો। તે! 
નરમ ચારવેલા ઈ'ડાં થશે. 


૪૬૫-૬૬૨. ખારેલા ઈંડે! તથા હાખેલ 
ઈંડિ--૪'ડાંતે બાફ્વાતી અગાઉ પેહેલાં તપા 
શી નવાં કે નેને તરેલ પડેલી તેમજ તોંચાએ 
લુ' નહીં હોએ. કેમકે તરેલ પડેલુ' તથા તોંચા 
એલુ' હરો તો ખાફતી વખતે ઇંડુ જુટી જઈ 
બાહાર નીકલી પડશે. તેમાં અગત કરીને હાબે 
લ ઈ'ડાં કરવાને વાસતે નરા પણુ તોંચાએલુ" 
લેવુ' નહીં. છઆરે ઈડા ખાક્વાના હોએ તીઆ 
૨ પાણીને ખુબ ગરમ કકરતુ' કરી તેમાં કર્‌છો 
એ કરી ઈડા મુકવાં, “આશરે ૪) મીનીટ રહેવા 
દેઈ કરછીએ કરી તેમાંથી ખાહાર કાહાડવાં એટલે. 
હાકફબોઈલ ઈડાં થયા, પણુ ને દસ ખાર મીનીટ 


| સુધી ઈડાંને કકરતાં પાણીમાં રેહેવા દેઈ પછી 
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કાહાડશે।. ત્તા કણ બાફેલા ઈડા થશે. ગમેતોા 


એક વાસણમાં તાન્ન ઇડા સુષ્ઠી ઉપરથી ગરમ 
કકરતુ' પાણી રેઢી ઢાંકી દેઈને ઉપલી શીતે ઈ'ડાં 
ને કાહાડવા, 

૪૬૭. ઇંડાના કરકરીઆં--એક કાંસી 
આમાં મરધીના ૨) તાજાં છંડાંને ભાંછી જરાક 
નીમખ નાખી ચમચાથી દોહેવી નાખવાં. પછી 
ચુહુલાપર કહુરાઇમાં ણુડતુ' ધી નાખી ગરશ કકરાવં 
લુ. પછીપેલાં દોહવેલાં”ઈડાંમાંથી નાહાલી ચમચી 
ભરી કહરાઈમાં નાખવુ. એ પરમાણું એક એક 
થમચી ઈડાંને બીમાં તાખી લાલ થાએ કૅ 
આધરાંની ચમચથી રકાબીમાં કાહાડવાં. 


૪૬૮. ઈંડૉના ભજીઓં--મરધીના અથ 
વા ખટકના ૩-૪ ઇડાંને ભાંછ માતર 'તેનતી આ 


ખી દાલ કાહાડી એક જુદા વાસણુમાં સુકવીઅ- 


ને ઈડાંતી શફેતીને કાહાડી નાખવી. પછી દાલની 


ઊપર જરા નીમખ ભભરાવવુ. પછી ચુહુલાપર કહુ - 


રાઇમાં બુડપુ' (આશરે અરધે। રોર) ધી નાખી 
કકરાવનું, પછી તેમાં ઈડાંતી એક દાલ નાખવી. 
તલાઇને લાલ થાએ કે આંધરાંની ચમચથી રકા 
બઔમાં મુકવી. એ પરમાણે એકેક ઇડાંની દાલને 
તલી કાહાડવી. ને બે તરણુ દાલને સાથે નાખી 
'ને તલશેો તે! બધી દાલ સાથે મલી જરી. તેથી 
કેક દાલને જુદી જાદી તલૌ કાહાડવી, ને વ 
અારે કરવાં હોએ તે! વધારે ધી તથા ઈંડાં લેવા. 


૪૬. કાદા ૫ર ઈંડે --ખે અથવા તરણું 
કાંદાને છીણ! જેવો કાપી એક પેણામાં ધી ના 


ખી લાલ તલવે1, તલતી વખતે તેમાં ચમચ ફેર. 


ય ફેરવ કરવી કે તયીએ ખલી નહીં નએ. જયા 
રે તલાઈને લાલ થાય કે ચમચે કરી સરખાપાં 
ઠરી ઉપર આખી દાલના ર-૩ તાજાં ઇડાં ભાં 
છ ઉપર જરા વતીમખ શભરાવવુ'' જયારે ઇડા 
બ'ધાઈને જશ કઠણુ થાચ કે રકાખીમાં કાહાડ 
વાં એટલે કાંદ્દા પ૨ ઈંડાં થયા. 


૪૭. લીલાં લસણમાં ઈંડે--લીદ્યાં લસ_ 


ણુની ૬)ન4તુરીન છણી * “વી કાપી, કહરાઇમાં આ 
શરે રાહેર નવટાંક ધી નાખી તેમાં એ લસણુ 
ને તલી કાહાડવુ'. જીઆરે તલાઈને લાલ ધાએ 
. ૭ તેમાં ૨-3 મરધીના તાજાં ઈંડાં શાંછ જરા 


નીમખ નાખી ચમચે કરી ચારવ થારવ કરી #_ 
રા ઇડુ' કઠણુ જેવુ' થાએ કે ચુડુલા પરથી કહુ 





_ કાની પજ ન 


રાઇ ફતારીને રકાળાર્મા ફાહાડવા, એવી શમા 
ભશસણુમાં બનાવેલાં ઈડાં કેટલાએક લોકે તાહા 
હના દાહાડાપર્‌ બનાવી ખાએ છે. 


 છ૪ૅછ૭શ*. શુકા ખુમલામાં ઈડિદ--૨-3 સુકા 
ખુમલાને સમારી છણ્‌ા જીણુ। કટકા કરી આગ્ન 


ર્‌ નવટાંક ધીમાં લાલ તલવા. પણુ તલતી વખ 


તે તેમાં ચમચ ફેરવ ફેરવ કરવી કે બુમલા બ 
ધી ગમથી સરખા તલાએ. પછી તેમાં ૨) મર 
ધીના અથવા ખટકના તાજાં ઈડા ભાજછ ચમચા 
તા દાંડાએ કરી ખુમલાની સાથે ૪-૫ મીનીઢ 
થાર્વ ચારવ કરી ઈડાંને મેલવી નાખવાં. ઈડુ* 
જરા કઠણુ થાય કે ઉતારવા, જે ઈંડાંતે યુમલા 
ની સાથે મેલવતી વખતે જરા દરેલાં મરી નાખી 
સેલવરો। તે! વધારે રાવાડ આપશે. 


૪૭૨. ભુ'જેલા ઈંડૉતો પોરે.-મરધીનાં 
એક અથવા બે તાજાં ઈડાંને કાંસીઆમાં ભાંછ 
જરાક નીમખ નાખી થમચાએ કરી રારી પેટ 
રાહેોવી નાખવુ'. પછી એક (રોટલી કરવાની ) 
સેોહોછ લેહેર્‌ીને ચુહુલા પર સુજી ખરમ કર 
વી. ગરમ થાય » ઉપર વેરો આટા ભભરાવી 
તેની ઉપર પેલુ દોહેોવેલું ઈડું' રેડી દેઇ ઉપર * 
રકાખી ધાંકવી, તલીએતનુ પ૨ ભુન્નએ કે તના 
થાએ કરી ફેરવી નાખવું. બેહ પ૨ બ્ુન્તબએે ને 
શકાખીમાં કાહાડીનેરરઝુકે।. 


૪૭૩ ભુજેલા આખી દાલના ઈડન 


1 શટલી મા સેહહેોજછી લેહેરીને ચુદુલા ૫૨ 


મુકી ગરમ કરવી, પછી તેતી પર જરા આરે 
ભભરાવી તેની ઉપર મરધીવુ એક અથવા બે 
તાજા ઈડાંને ભાજી નાખવા, તથા જરાક જોમ 
ખ ઈડાંની દાલ પ૨ શશલરાવી, દાલ કઠણ થાએ 
કે કાહ્ાડીને રકાખીમાં મુકબા. 
૪૭૭૪. ઈંડાંનુ' આખલેટ (વેલાતી પાન 
9) તાજાં ઈડાંને એક વાસણુમાં'ભાંજવાં. પછી તેમાં 
જ થમચોાતાજી દુધ રેડવું. પછી ચમચાબએ કરી * 
જાહોવી નાખવુ'. જે ઘણે। વખત'ડોાહોવશે। તે। ઇંડુ 
પાણી જેવુ' થશે. તેથી આમલેટ ખરાબરથરે નહીં, 
પછી તેમાં જરાક નીમખ, ખાંડ, દરેલાં મરી,' છડે 
લાં મરચાં કેોડમી૨, તથા સાલેરી પાસલીને। મસાલે। 
વગેરે તાખવે।, તથા કેોઈખી નતને। ખતાસ નવો 


ઝુ લીંખુ' અથવા આમલીનો ખતાચ #/૨ાક નાખો 
બધાને સેશવા દેવા.. નને ખતાગ્રઃ પણ કેદ 


૪ડાંતી પરેછ વાની. 


તે! તલતી વખતે આમલેટ ભાંગી જરો. પછી 
ચુકુલા પર પેણ્‌। સુકી તેમાં પારોરને આરારેધી 
નાખી કકરાવવુ. પછી પેલા મસાલાતુ ડોહેવે 
લુ બધુ ઈડુ તેમાં ફરતુ રેડી પોહેર્‌' કરવુ. 
પછી જરા વાર થો!લીને એ પોારાને એક છેરેથી 
તવાથાએ કરી ગોલ ગરી વાલી રાતે! જેવો ૨ 
કાખીમાં કાહાડ. ને ઈડાંને ડોહેવતી વખતે 
તેમાં કોઈખી ન્તતની ન્નમ નાખશે તે। જે નત 
તનૌ નન્‍તમ હેરો તે નામથી એ આમલેટ કેહેવા 
રૈ. કેઇખી ન્તતનેો આમલેટ ૪-૫ મીનીટમાં 
તઇઆર થરો. 


૪૭૫. કાંદાનો આમલેટ--૩) સદેત ના 
હના કાદ્દાને બારીક કાપવા. પછી એક કહરાઈ 
માં થોર ધી નાખી લાલ તલી ઠાહાડવા. પછી 
એક કાંસીઆમાં મરધીના ૩) તાના ઈડા ભાં 
જવાં, પછી ચમચાએ દોણહેવી તેમાં જરાક નીમ 
ખ, દરેલાં મરી, જરા ખમનેલું નએફલ નાખવુ. 
પછી પેલા તરી કાહાડેલા કાંદામાં ૪રા મલાહી 
નાખવી, પછી ચુહુલા પર્‌ પેનામાં ધી નાખી ગરમ 
કરવુ. ધી કકરે કે કાંદાને ઈડાના કાંસીઆમાં 
નાખી ચમચાએ કરી સારી પેડૅ મેલવીને પેનામાં 
રેડી ઉપર રકાખી ધાંકવી, એક પર લાલ થાએ કે 
તવાથાએ ફેરવી નાખવું. પછી એક છેરેથી ધરી 
વાલીને પેનતામાંથી કાહાડી રકાબીમાં મુકે. 


૪૭૬. છેલા પર્‌ ઈંડા-છેલા એ શુષ્ી 
કેોલમીને કહે છે. તેવા નઇએ એટલ! છેલા લ 
૪ પાણીથી ધોઈને એક વાસણમાં મુકે।. પછી 
જેમાં ધાણુ। છરાને દરેલે મરાલે!ા, દરેલાં મરી 
જર્‌ા દરેલી હરઢ અને મરજી પરમાણે મરચાં 
કેઠઠમીરને મસાલે। નાખી સ'દેોવી દેવો. પછી 
. એક તમીલીમાં ધી નાખી તેમાં કાંદાને જીણ! કા 
પી લાલ કરવો. લાલ થાએ કૅ તેમાં જીણું જે 
થુ' કાપેલું જરા આડુ નાખવું. પછી તેમાં પેલા 
મસાલામાં સડોવેલા છેલા નાખી થોર્‌' પાણી 
રેડી ધાકણુ ધાંક્વુ'' જીઆરે છેલા ચરીને નરમ 
થાએ તથા તેમાંતુ' પાણી બલી રહે કે ઊપર આ 
ખી દાલના ઈડાં ભાંજવાં તથા તે ઈ'ડાંની દા 
લ પર જરા નીમખ ભભરાવી રેહેવા દેવે. જ 


ચારે ડ્રાલ બધાએ કે ઉતારી રકાખીમાં કાહાડો.. 


૪5૭, તલેલા ભીંડા પર ઇંડૉ-કુમરા 
પત શીંઠા જે વધારે ખપ હોય તો વધારે લેઈ 


[ થ૧ )]. 


તેની પાટલી ગોલ કાટરીએ કરવી. પછી એક * 
કહુરોઈમાં ધી નાખી ચુહુલા પ૨ સુકી તેમાં એ. 
ભીડાંને લાલ તલી કાહાડી એક ચાનીમાં નાખ 
વા. જયારે ખાધાનેો વખત થાયે તેની દશ પ'૬ 
૨ મીનીટ અગાઉ એક કલઈની ખુમચીમાં જરા 
ધી નાખી તેમાં તલેલા ભીંડા નાખી ચુહુલા 
પર મુકી જરા ગરમ કરષા. પછી તેને ચમ 
ચથી સરમ્ખા પોહેલલા કરી ઉપર આખી દ૬ાલના 
તાન્ત ઇડાં ૨-૩ કરતાં ભાંજવા તથા તેની દાલ 
ઉપર જરા નીમખ ભભરાવી ઇડા ખ'ધાય કે ઉ 
તારવી, જને એ તરેલા ભીંડાની સાથે ધીમાં. તરે 
લે કાંદો મોડો નાખી મેલવીને ખનાવસે। તે 
જર્‌ા વધારે રાવાદદાર થશે. 


૪૭૮. તલેલા કોલા પ૨ ઈંડેૉ-અરધોા 
રોર જીણા। કતોલા (વધારે ખપ હેય તે! વધા 
૨) લેઈ સમારીને તેની પાટલી ગોલ કઠાટરીએ। 
કરવી. પછી ક્હરાઈમાં ધી નાખી ચુહુલા પરમુ 
ડી તેમાં એ કંતેોલા લાલ તલી કાહાડી એક વા 
સણ્‌માં મુકવા. તલતી વખતે તેને ચમચથી ફેર 
વ ફેરવ કરવા કે તલીએ ખલે નહીં. જયારે ખા 
પાને વખત થાચ તેની દસ પ'દ૨ મીનીટ અગા 
ઉ એક ક્લઈની ખુમચીમાં જરા ધી નાખી તે 
માં પેલા તલેલા ક ટોાલા નાખો ચુહુલા પર મુકી 
ગરમ કરવા. પછી તેને ચમચથી સરખા પોહે। 
લા ઠરી ઊપર આખો દલના તાન્ન ઈડાં ૨-૩ 
કરતાં ભાંજવા, તથા તેની દાલ ઉપર જરાક ની 
મખ ભભરાવવું. જયારે ઈડાં બંધાઈને જરા ક 
ઠણુ જેવા થાયે ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવા. એટલે 
તલેલા ક ટોાલાપર ઈડાં થયા. 


૪૭૪. તલેલા ચાપાના ગાટાપર ઈંડા- 
જેમ ઉપર તલેલા કતેોલા પર ઈંડાં બનાવવા 
ની રીત છે. (જીએ ન1૦ ૪૭૮ ) તેજ પરમાણે 
એ બનાવવા. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે થા 
પાંના ગોાતાને પેહેલા પાણીમાં નરમ ખાફકી કા 
હાડી તેની ઉપરના છલતાં કાહાડી નાખી કા 
પીને જણી છીણી સલેસ કરી ધીમાં લાલ તલી 
કાહાડીને ઉપલી રીતે ખનાવે।. એ ચાંપાના ગે 
ટાને બાફતી વખતે તેમાં જરા નોમખ નાખવુ. 


૪૮૦. તરેલ્રાં કૉદા પટેયમાં ઇંડાં -૩-૪ 
પટેટાને છેલી તેની સલીએ। કરવી, પછી તેને . 
ધીમાં લાલ તલી કાહાડવી. તથા ૨-૩ કાંદાને * 


[ ૯૨] 


છના કાપી તેને ધીમાં લાલ તલી કાહાડવો. ષ્‌ ર 


છી ખાતી વખતે એક કલાઈની ખુમચીમાં જરા 
ધી નાખી તેમાં એ તરી કાહા ડેલા કાંદા પટેટા 
નાખી ચુહુલા પર મૃષ્ી જરા ગરમ ઠરવુ, ગર 
મ યાય કે ચમચે કરી મેલવી નાખી સરખુ કરી 
ઉપર ર-૩ તાન્ત ઈડા આખી દલના ભાંજવા. 
તથા તેની દાલ પર જરા તીમ'ખ નાંખવુ, ઇંડાં 
ની દાલ બધાય કે હતારવુ, 


૪૮૧. શૈકતાના કુલ પર ઈંડા--ેહેલા 
શેક્તાના જુલને ત્રેડા પાણીમાં નરમ ખાદી કા 
હાડવા. પછી એક તપીલીમાં કાંદાને! ધીમ વ 
ઘા૨ ઠરી લાલ જેવે। થાચ કે તેમાં #રા છીણ 
કાપેલ્ુ' આદુ નાખીને તેને પણુ લાલ કરવુ. પ 
છી તેમાં જરા દરેલાં મરી નાખી તેમાં પેલા 
ખારી કાહાડેલો ઝુલને કે।૨૩ા કરીને નાખવા, 
ચમચ કરી જરાક નીમખ નાખી ચમચે કરી 
મેલવી નાખી સરખું કરી ઉપર ઢાૉંક્ણૃ ઢાંકી 
ઇ ગાર પ૨ રાખવું. જયારે જઝુલ તતરે કે ઉપર 
આખી દાલના ઈડા કરતાં ભાંજવા. ગમે તે 
ઇડાને એક કાંસીઆમાં ડોહ્0ાવી નાખી ઉપરથી 
ફરતું તેમાં રેડી દેવું. ઇડાં બ'ધાય કે તપીલીને 
સુહુલા પરથી ઉતારવી એટલે રશેક્તાના જુલપર 
ઇડાં થયા. 


૪૮૨. ઈંડાને પોશે-એક કહરાઇમાં આ 
શરે નવટાંક ધી નાખી ચુહુલા પ૨ મુકી ગરમ 
કરલુ, પછી એક કાંસીઆમાં મરથીના તાન્નત ઈ 
ડાં ૨ અથવા 3 ભાંજી તેમાં જરાક નીમખ ના 
ખીરચમચાથી હીલવ હીલવ કરીને ડોહાવી નાખ 
વા. જ્યારે ધી ક્કરે કે તેમાં એ ડોહોવેલ્ું ઈ 
ડું રેડી દેઈ ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું. એક પ૨ લાલ 
થાએ કે તવાથાએ કરી ખીજી' પ૨ ફેરવી દેવુ. પોરા 
તભાઇને લાલ કકરે જેવો થાય કે રકાબીમાં 
કાહાડીને સુકવેો। એટલે ઈડાંને પારે! યયેા. 


૪૮૩, ઈંડાનો મીઠો પોરે-ઉપર જે ૪ 
હાંનો પારી બનાવવાની રીત છે ( જુએ નાન 
૪૮૨૩) તેજ પરમાણે ઈડાં ધી લેઇને તેવીજ રી 
તે એબનાવવેો. પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે એ 
ખોરા મીયા કરવાતે છે તેથી ઉપર પસ્માણે ઈ 
'હાને ડોહ્દેવતી નખતે તેમાં શ ( મીઠારા પુર 
તી) ખાંડ નાખી ડોહોવોને ઊપલી રીતે કકર 
તાં ધીમાં રેડીને ખનાવરો તો મીઠે! પોરો થ 


મુરમો બનામવાની રીત. 


શે. અથવા ઉપર પરમાણે તરેલા પોરાને રકા 


'ખીમાં કાહાડીને ઉપર જરા ખાંડ શશરાવવી એ 


ટલે મીઠે પોરે। થયો. ચાઇ રાખવું કે જયારે 
ઇડામાં ખાંડ નાખો તયારે તેમાં જરા પણુ ની 
મખ નાખવુ નહીં. 

૪૮૪. આદુ કાંદાનો મસાલાને! ઇંડેદ 
નો પોારે---એનતો સામન-તાજા ઇંડાં ર, જ 
રા દરેલી હરઢ, ”૪રા નીમખ, એક કાંદો, 
શ્રોડી કે।ઠમીર, મરચુ 1), જરા દરેલા મરી, 
જર ધાણા જીરાનો ૬દરેલે મસાલે!, આદુ 
લસણને! છુડેલે જરા મસાલે, એને ખના 
વવાની રીત--પેહેલા ખાંનીમાં કૉદેદ તથદ 
મરચાં કોઠમીરને છુંડવુ(. પછી એક કાંસીઆમા 
ઈડાં ભાંજીતે તેમાં અદ લસણુ તથા મરચાં કે। 
ઠૅમીરને1 છુ ડેલે મરાલે। તથા જુરઢ, મરી વગેરે 
ખધુ' નાખી ચમચાથી ડોહેવવીને એક્રશ કરી 
નાખવુ. તારખાદ ઠહરાઇ અથવા પેનામાં નવટાં 
ક ઉપર ધી નાખી કકરાવવું. ધી કકરે કે ષે 
લા ઇડાંને ચારી પેઠે ફરીથી ડોહ્ોવી તેમાં રૈહી 
દેઇ ઉપરઢાંડણુ' ઢાંકવું. હેટેનું ૫૨ જરા ભધ 
થવા આવે કે ચમચે કરી પર ફેરવી નાખ 
વુ'. જયારે પોરો તલાઇને લાલ જેવે। યાય કે ૨ 
કાખીમાં ઠાહાડીને મુકવો એટ્લે ઈડાંનો આદ 
કાંદાને મસાલાને! પોરે। થયો. મરચા કેોઠમીર 
ને ગમે તો છી'ડીને નાખવાને બદલે નઈએ તે 
જીણું કાપીને નાખો. 

૪૮૫. ઈંડાનો મસાલાને! પોરે"--જેખ 
ઉપર આદુ કાંદાના મસાલાને! પે!રો ખનાવનાની 
રીત છે (જીએ નાક ૪૮૪) તેજ પરમાણે બ 
નાવે. પણુ ફરક એટલેજ કે એમાં છુ'ડેલા કંદ? 
તથા મરચા કેોડઠમીરનેો મસાલે ફકત નહીં 
તાખવે।. 


મુરબો બનાવવાની રીત. 


ન ફલ શાકના ખોરાક ખાનારને માટે) 


૪૮૬. શુરખાને વાસતે શીરો બનાવ 
વાની રીત--આએ હેઠલ આપેલા કૉધ્રખી 
«તનો. સુરબો ખનાવતી વખતે હાવી રીતને શી 


રા પેહેલા તઈઆર  કરવેઃ--મુરબો બંનાષંવાને 
વાસ્તે જેટલા રતલ ખોડ કેહી ફેોચે તેટલી: સારી 





 છ૪છૂપાંતી પરછ વાતી. દ 


સફેદ મેડ ખાંડ લેવી. પછી એક રોાન્નત તપીલા 
માં મરધીનુ' એક તાન્તું ઈડુ' કેટલા ટ્યુધા તે 
માં તાખીને ભાંજવુ' તથા તેમાં આશરે એક જુ 
લીદ પાણી રેડી હાતે કરી ચારી પેઠે ઈડાંને હી 
લવ દીલવ ઢરીને કફ ચહડાવે।. પછી તેમાં ખાં 
ડ નાખી ઈડાંની સામે એેલવી દેવી અને જેટલી 
તરકારી અથવા ફ્ર્ટનેો સેવો! કરવો! હોય તેના 
સુમાર પરમાણે તેમાં પાણી રેડી ડોહેવીને ચુહુ 
લા પર તે તપીલાને સુકી તલીએ ખલતુ કરવુ. 
જયારે તેમાં કકરા આવે કે આંપરાની ચમચે 
કરી ઉપર ઉપરથી ખાંડના મેલની છારી ( કફ)» 
આહાર કાહાડી નાખતાં જવું અને એ શીરાનુ 
પાણી ઉભાઈ નહીં નચ તેની સભાલ રાખવી. 
તથા તેમાં ખાટા લીંખુની ચીર નીચવવી ક્રૅ જેથી 
ખાંડને મેલ કપાઈ જશો. શીરે સાક્‌ દેખાચૅ 
અને હાતને જરા ચારા લાગે કે તપીલાને ચુઠુલા 
પરથી ઉતારવું. પછી તેને ખીન્ર શે।ન્ન વાસણુ 
માં કપડાથી ગાલી કાહાડવે।, પછી જે તપીલા 
માં સુરખો કરો તે તપીલાને ટ્ઞોજુ કરી તેમાં 
પેલો ગાલી કાહાડૅલે શીરો નાખી ચુહુલા પર 
સુકી ખતલાંની આંચ ઠરવી, પછી જે ક્રૂટ અથ 
થા તરકારીને મુરખેો ઠરવા હેચ તે એમાં ના 
ખવી. મરાડું' પાણી ખલી ન્ય કે ઈગારપરરાખી 
તે મુરખો રતાશ પર આવે તયાં સુધી રેહવા 
રેવા. જયારે તેમાંનું પાણી ખલી જઈ સુરખેા 
શાલ જેવો થાય તથા શીરે! ચીકારાદાર લખલ 
ખતે થાય કે ઉપર અરધુ' ગલાસ શે।ન્ને ગોલા 
બ છાંટી તે ગોલાખતું પાણી ખરવા દેઇ ઉપર 
ખેો।ખશા છીધેલા એલચીદાણુ। તથા છુડેલું' ન્તચ 
કૂલ ભભરાવીને તપીલાને ઉતારી ખુખ ય'ડું પ 
હેવા દેવું. થ ડો પડેને એ મુરખો! ખરણીમાં ભ 


શ્વે. એ પશમાણે શીરે! બતાવવાની રીત ધેયા_ 


નમાં શાખરેો। તે! કેોઈબી ન્તતને। મુરખે! રોહે 
લાઈથી ખંનાવી શકરો. સુરબે। તરેહવા૨ રીતથી 
બનાવે છે. કટકાને।, સલીને। તથા વરખને। અને 
ખમણેલેો અને એ સધલી ન્તતન। સુરખા ખનાવવા 
ની હેઠલ રીતો આપી છે. 


_' ૪૮૭, કેરીનો. મુર્બા બનાવવાની રીત 
'મેોહ્ોતી સુરખાની જેઈએ એટલી કેરીએ। લેવી 
“પણુ તે કેરી છુ'૩ાએલી તથા છેક ધણી પાકેલી 


| “નહીં હ્ોચ, પછી તે કેરીએની ચાર ચાર હભી 


“ચાર; કાપવો, પણુ કાપતી વખતે કેરી જડાઈ 
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નહીં ન્ય તેટલા વાસતે કપશાની એક નાઢલી * 
ઉઢણુ ખનાવી તેની ઉપર કેરીને ઉભી મુષ્ઠી છરી” 
ની ઉપર ફ'ઈ વનન મ્રોકીને કાપવી, કેમકે કે 
રીની અ'દશ્નું ગોટલ્યુ' કઠણુ હોવાથી જલદીથી 
ચોરો કપાશે નહીં. પછી તેને છોલીને ખધી ચી 
ર્‌ાને તોલવી, પણુ તે ચીરે।ને એવી રીતે જીલ 
વી કે જરા પણુ કેરીની છાલને! રંગ લીલાશ 
પર દેખાય નહીં' પછી એક એક ચીરને કાંટાથી 
નલી જેવા તે ચીૌરની કાચલ સુધી શ'ભાલીને 
ફરતાં ચોખા મારવા, પણુ ચોખા મારતી વખતે 
એ ચીરો ચુ'ઠાઈને ભાંગી નહી નનય તેની સં ભાલ 
રાખવી. પછી એક વાસણમાં પાણી રૅડી તેમાં 
ખધી ચીરેને શારીકાની દેહ્ોર દાહાડા સુધી 
શી'જવી રાખવી, પણુ એટલા વખતમાં તેનું ત 
રૃૂણુ ચાર વખત પાણી ખદલી નાખી ખીનુ તા 
જાં પાણી રેડડુ' જેથી કેરીનો ખટારા એછે થ 
શે. કૅરીનુ' છેલ્લુ પાણી ખદ્દલતી વખતે બીન્ન 
રો।ન પાણીમાં આશરે પોણેા તોલે! કરી ચુણે। 
(પાણુ શાથે ખાવામાં આવે છે તે ચુણુ। ) ના 
ખી કેરીની ચીરેને તરણુ ચાર કલાક તેમાં બી 
જવી રાખવી, પછી એક રેર કેરી પછવાડે રાફે 
દ મેડા ખાંડ રવા રીર્‌ લેવી. પછી એક શે।ન્ન 
તપીલામાં મરધીતુ' એક તાનનું ઈડુ' કેટલા સુ 
ધા નાખીને ભાંજવુ તથા તેમાં આરારે એક ફુ 
લીઉ પાણી રેડી હાતે કરી રારી પેઠે ઈડાંને હી 
લવ હીલવ કરીને કફ ચહડાવે।. પછી તેમાં ખાં 
ડ નાખી ઈડાંની સાથે મેલવી દેવી, અને તેના 
વજન પરમાણે શેની પાણી તેમાં રેડી એકરચ 
કરી તે તપીલાને ચુદુલા ઊપર સુકી ખલતું કર્‌ 
લુ'. જયારે તેમાં કકરા આવેકે આંધરાની ચમ 
ચે કરી ઊપર્‌ ઉપરથી ખાંડના મૈલની છારી 
(કફ) ખાહાર કાહાડી નાખવી. અને એ શીરાનુ 
પાણી ઉભાઈ નહી ન્તય તેની સ'ભાલ રાખવી 
તથા તેમાં ખાટા લીંખુની ચીર નીચવવી ક». *ે 
થી ખાંડનો મેલ કપાઈ જરો. શીરે સાફ દેખા 
ચ અને હાથને જરા ચારા લાગે કે તપીલાને ચુ 
હુલા પરપી ફતારવુ'. પછી તે શીરાને કપડાથી 
ખીન્ન સેન્‍્ત વાસણમાં ગાલી કાહાડવે।1. પછી 
જે તપીલામાં સુરબોા કરે તે તપીલાને સોનુ” 
કરી તેમાં તે શીરો રેઢી દવો. તીઆરખાદ પેલી 
ચુણાના પાણીમાં ભીંજવી રાખેલી કેરીની બંધી 
ચોરોને પાણીમાંથી કાહાડી શારી પેે હાથમાં 


| દાબી તેમાંડું પાણી નીચવી કાહારીને' કરરી ક 


ઈ ૪.” 
! ઉ . ફર 


મવી.. પળ પા 'શારને 1 ચુુલા ફપર [ર સુકી એક 
આંચ બલતાતી કરજી તમા તેમાં પેલી કેરીની 


ચોરો બધી નાખવી, ને ત્રોડુ પાણી ખભી રહે 
ને ઇગાર પ૨ રાખી તે ચીરે રતાશ પર આવે 
તયાં સુધી રૅહેવા દેવો. કેરી શીરે પીને રાતી 


જેવી ચાય તથા પાણી ખલી જઈને હાથને શીરે 


શીકારાદાર લાગે કે ઉપર અરધું ગલાસ સેને 


ગાલાબ છાંટી તે ગોલાબતું પાણી જરા બરના 


દેઈ ચુહુલા પરથી તપીલાને ફતારવુ', હતાર્તી 
વખતે એક તોલે] ખાંબરા ડીધેલા એલચીદાણુ। 
તથા એક નાચક્શને છુડીને તેમાં ભભરાવલુ', પ૫ 
છી તે તપીલાની ઉપર સફેદ ખલમલનુ' સે।જુ' 
કપડુ ઢાંકી હવા લાલી જગા ઉપર એક દાહા 
રા રેહેવા દેવુ. બીજે દાહાડે મુશ્બાને કાચની 
ખરણીમાં ભરી ઉપશથી તેને શીરે તેમાં રેડીને 
મપટ હાંકણુ હાંકવું. એટલે કેરીનો સુસ્ખે। થયે. 
સુચણા--સુરબાવું તપીલુ ચ્ુહુલા પરથી ઉતાર 

તી ચખતે તપાસ રાખવી કે તેમાંનો પાણીને 
ભાગ ખલી ગીએ! હોય તો વધારે સારૂ' ને ને 
“ર પણુ લેમાં પાણીને! સેન્નર રેહેરે ત્તે! સુર 
બે! ફુગઈ જઈને બગડી જરો. હાવી રીતતે। ખ 
નાવેલે મુરબોા ષણુ' સુધી ખગડયા નગર જેવે। 
ને તેજો રેહેશે. 


૪૮૮. ભુરાં કોહરાનો સુરખો બનાવ 


જાની રશીત---એક મેહેોછુ સાર' જેવુ' શુરૂ” 


કોહશ લેશું. મુશ્બો કરવાને વારતે કેહર' ધરડુ' 
નૉઇને લેશું, છેક કુમર્‌' લેવુ' નહીં. પછી તેને કા 
પી મોફેડતા કટકા કરવા. પણુ તેને કાપતી વ 
પરે જરા શ્ાખી નેવું કે કવર નહીં હોપ. પ 
છી ૪રીશી તેની છાલ છેલી કાહાડવી, પણુ એ 
વી રીત્તે છાલ છેણ!લવી કે જરા પણુ તે છાલને 
લીલાસ્ કેહર પર સહે નહીં, તથા એને। ગર 
ચતે બીષા કાહ્દાડી નાખવા, પછી એ છેલેલા 
અધા કઢટકાઓતું તેલીને વજણુ કાહાડશુ' અને 
એક શેર કેહરાએે એક રેર ખાંડ લેવી, એ પર 
માણે જેટલુ કેડેર્‌' તાલમાં થાય તેટલી સફેદ 
મેડા ખાંડ લેવી. ષછી એ કેોહસના છેલેલા સે 
હોતા કટકાઓને હાથી મોબા મારવા. પછી 


છરીયી તેના નાઢલા કટકા કરી પાણીમાં ભીં'જ 
શત્રા, પછી પેક્ષી ખાંડને। ઉપર પરમાણે શીરો 


અનાધી (ુએ। સુમ્માને વાસતે. શરિ બનાષવાની 


શત ળ૦ ૪૮૬ પેલા * 3ાહડાતા ખખા કટકા 





ડાની પરે વાની. 


' એળે પાણીમોથી, બાહર કોડી નો રૃમાંતુ” 
પાણી નીચવી કાહાડી પેલા શોરામાં નાખવા, 


જયારે કેોહર' ચાશપીને રાતુ' જેવુ થાય તયા 
સૌરાનુ' પાણી ખલીને શીરો હાથને ચીકારાદાર 
લાગે 8 ઊપ૨ એક ગલાસ ગૌલાબ છાંટી તે ગો. 
લાબતુ' પાણી બલના દેઈ તપીલાને ચુહુલા પર 
થી એમે ઉતારવું, યાદ રાખવું કે તપીલાને ચુ 
હુલા ઉપરથી ઉતારતી વખતે તેમાં જસ પણુ 
પાણીને. શ્ેન્તર રાખવે! નહી. પછી તેની ઊપર 
ખોખરા કીધેલા મોડા એલચીદ્દાણા અને ખમ 
ગેલુ નયકફલ નાખી ઉપર સકેદ કપડું ખાંષી 
ખોલ્લી હવામાં થડું પડવા મુકવુ. બીજે દાહા 
ડૅ કાચની બરણીમાં ભરી ઉપરથી તેને લખલખ 
તા શીરે તેમાં રેડી મજખુત ઢાંકવું. એટલે ભુ 
રા કે।હેોરાનેો જ્ુરબોા થયે. એવી રીતને બના 
વલે સુરબો1 જલદી બગડતે। નથી. કેટલીક વખ 
ત ખોહેોતા જમણુના ખાણાની વખતે જે સુશ્બા 
ખનાવે છે તે એવી રીતે ન બનાવતાં પેહેલા 
કે।હેરાના નાઢલા કટકાઓને પાણીમાં નરમ 
ખાફી ઠાહાડી તોપલી અથવા બોહીઆમાં એ 
રાવી કાહાડી ઉપર થાલી અથવા ઢાંક્ણુ સુષ્ટી 
તેની ઉપર ભારી વજણ સુકે છે, જેથી તેના ૧ 
જણુથી તેમાંનું ષાણી નીપરાઈ ન્તય. પછી દર 
એક શેર કેોહરાએ પાણે સેર ખાંડનો શીરે ક 
રી તેમા પેલા ખાદી કાહાડેલા કકટા નાખી રા 
તા જેવા થાયને ઉતારે છે. એવી રીતે ખાદી આ 
હાડેલા મુરબામાં ખાંડ થોડી ખપવા શ્રાય તે 
જલદીયી ખને છે. 

૪૮૯. રાધીતેો સુરખો બતાવવાની રીત. 
--જેમ ઉપર ભુરા કે્ોરાનાો સુરબેો! બનાવવ 
ની રીત છે (જુએ નાન ૪૮૮) તેજ પરમાણે. 
ગમે તો ખાશે કાહાડીને ખનાવોા અને નેઈએઃ 
તમ ઉપલી રીતે બારીઆ વગર ખતાશ્રે;, પણુ. 
એમાં ફરક એટલેજ કે કોહરાને ખદલે કઠણુ (ધઃ 
રહ) દોધી લેવુ, દોધી કવર્‌' નહી હચ તે. કા! 
પતી વખતે જરા ચાખી નેવુ. 


૪૪૦. ભુરા કોઉરાની સલીનેો મુર્બો 


ન--$પર શુરા કેહરાતે] સુરષેો! બનાવવાની રી 


ત છે (જીએ ના ૪૮૯) તેજ પરમાણે ખાંડ * 


શેઇ એ ઝુરબો ખનાવવે।, પણુ એમાં ફરકે જટ. 
લેજ કે દોધીના ધણા તાઢલા ક્ટકાએ કરી કે 


દરએક કઢ્કાની. છરીએ કરી પાઢધી. સલથે. * 


 ચુરમે બતાવવાની. શત. 


_મૂજેમ “પટેદાની સલીએ  કરીએચ તેવી ) કરવી. 
પછી ઉપર પરમાણુ ખાંડનો શીરો બનાવી (જુ 
એ સુરબાનેો શીરે બનાવવાની રીત નાન ૪૮૧) 
તેમાં એ કેોહરાની બધી સલીએ નાખવી, જયા 

ર્‌ શીરો પીને રાતી જેવી થાય તથા તે શીરાતુ 
પી ખલી જઇ જરા ચીકારાદાર થાય ફે તપી 
લાને ઉતારી ઉપર પરમાણે એલચીદાશુ। ન્નયફ 

લ વગેરે નાખી થડા પડેને બરણીમાં શરી 
ડા ખએેટલે સલીને। સુરબો! થયો. પણુ કેટલીક 
વખત મોહોાતા જમણુની વખતે એવી રીતે ન 
બનાવતા કે।હુરાની સલીએને પેહેલા - પાણીમાં 
' નરમ ખાધી કાહાડી બોહીઆ અથવા તે।પલીમં 
એ ચાવી કાહાડૅ છે. પછી ઉપર ખુમચોા અથવા 
ન્હાંકણુ મુકી તેની ઉપર કાંઇ ભારી વજણુ મુકેછે 
જેથી તેમાંનું. પાણી દખાઈને નીક્લી પડે. પછી 
દરએક્ર સેર કેહુરાએ અરધે। સેર અથવા પોંણેુ। 
કર્‌ ખાંડ લેઇ તેનો શીરો બનાવી તેમાં નાખીને 
જારે શીશે પીને રાતી જેવી સલીએ। થાચ કે 
તપીલાને ઉતારી ઉપર એલચીદાણુ। નતયફલ વગે 
ર્‌ નાખવુ. એવી રીતે ખાક ક્રાહાડીને બનાને 
આથી તેમાં ખાંડ મોડી ખપવા શાથે તે જલદી 
હમને છે, 


જ૬૧. રાધીની સલીનેો સુરખો --જેમ 
ઉપર ભુશાં કોહરાની સલીને। સુરબેો1 બનાવવાની 
રીત છે (નુઓ ના૦ ૪૯૦૦ તેજ પરમાણુ એ 
સુરબે1 બનાવા પણુ એમાં કરક એટ્લોજ કે ભુ 
જાં કોહરાને બદલે કઠણુ દોધી લેઈ ઊપ૨ પરમા 
શે તેની શલીઓ કરી ઊપલી રીતે બનાવવે।, 


૪૯૨-૪૩૭. ભુરા ક્રોહરાના અચવા રે 
ધીનો ખમનેલેો સુરખો--પૈહેલા ધરડુ' (ક 
ઠંણુ) દોધી અથવા કઠણુ જીર્‌' કેહર્‌' જેને મુરબે। 
ખનાવને। હોય તે જેતે એક લેઈ જરા કાપીને ચા 
ખી ન્તેલુ કે કવર્‌ નહી હોય. પછી કાપીને તેના 


સમે!હોતા ક્ઢકા કરવા અને તેમાંથી તેનો ગર ખા | 


હાર્‌ કાહાડી નાખવે1, પછી તે ક્ટકાની ધારેધા 
૨ છાલ છોલીને વચમાંથી મોડી છાલ રેહવા દેવી 


વવમાં છાલ રાખવાનુ' કારણુ એકે કોહરાને અ 


થવા દોષીને ખમણીની ઉપર ખમણુતી વખતે 
 જાતમાંથી કટકે સરી જઈને હાત નહી ચીરાએ 
સેથી ખમણુલી વખતે સ'શાલ શોખવી. એ પરમા 


ણુ બધા કટકાને આલી કાહાડી લરાજુમાં ત્તે 


લ. 


લવા, સે એક. શાથી અથવા કોહરાએ ખાંડ સ 


૨ એક લેવી, એ પરમાણે જેઠલા રેર કોહ્ર અથ * 
વા દોથી થાય તેટલી ખાંડ લેવી. પછી એક ખમ 


ણી (જેને દોધી અથવા કાકરી” ખમણુવાની ખ્મ 
ણી કરીને કહે છે તે ) લેઈ તેને એક સોન ખુમ 
ચામાં મુકી પેલા કોહોરાનેો. અથવા દેોધીને। છેદ 
લૈલો એક એક કટકે! લેઈ ખમણીની ઉપર જેરથી 
ખમણુવુ, ખસમણુતાં ખમણુતાં પેલી વચમાં રાખે 
લી છાલમાંને ગર નીકલી રહે કે તે છાલ નાખી 
દેવી. પછી ખાંડનો ઉપર પરમાશે શ્રીરો બનાવી 
( જુએ ન।૦ ૪૮૧ ) તેમાં પેલુ' બધું ખમણુ ના 
ખી થોડુ પાણી ખલેકે ઈ'ગાર ઉપર રાખવુ. 
જચારે ખમણુ શીરે પીને રાતું મુરખાના જેજુ 
થાય તથા તેમાંતુ' પાણી ખલી નઇને શીરે પણુ 
ચીકાશદાર થાય કે ઉપર અર્ધું ગલાસ ડ્ોન્ને 
ગોાલાખ છાઢી ગોાલાખત્ું પાણી અરવા દેવુ. પછી 
ઊપર એલચીદાણુ। તથા નચક્લ નાખી તપી 
લાને ઉતારી ઉપર રાફેદ કપડું ઢાંકી ખોલી જ 
ગાપર મુકવુ, બીજે દાહાડે બરણીમાં શરી લ્રષ 
૨ ઢાંકણું ઢાંકવુ'. એઢલે કેોહરાનો અથવા દોષી 
ને! ખમણુને। મુરબે। થયે. 


૪૪૪. લીલાં અ'જીરનોા સુરબો--સારાં 
મોાહેટાં લીલા અજર અધકચરાં ( ઈઆને છેક 
ધણાં પાકેલાં નહીં તેમજ ધણાં કાચાંખી નશી' 
એવાં ) નેઈએ એટલાં લેવાં. પછી તેને તરાનુ 
માં તોલી ખબધાતું એક વજણુ કરવુ. એવાં અ' 
૪૨ જે દાહાડે સુરખો  ખનાવવાને હોએ ત્તેજ 
દાહાડે લાવવાં કેમકે અજર પાષી ગઆયથી ઠા 
મમાં આવશે નહીં. પછી દર એક શેર અ' 
જરે પોણ્‌। શેર શારી રાકર લેવી. પછી એ 
શાકરને છુ'ડી બારીડ કરી તેને! (નુુએ સુરખા 
ને વાસતે શીરે બનાવવાની રીત ના૦ ૪૮૧૬) 
શીરો બનાવી તેમાં એ અજર નાખી રતાશદા” 
મુરબો થાએકે ચુહુલાપરથી ઉતારી ઉપર એલ 
ચી દાણા તથા નએકફલ નાખી થડા પડવા 
દેવો. એટલે અ'જીરને। મુરખે। થયો. 


૪૯૫. શકા અજીરનો સુરખોા--શારા 
મોહેોટાં મસકતી સુકાં નવાં અ'૭ર૨ નેઈએ એ 
ટલાં લેવા. અને એક રોર અ'જીરે ૧) રેર શા 
રી શાકર લઈ, તેને સાજી ખાંનીમાં છુ'હી બારીક 
કરી ઊપ૨ પરમાણે સીર («ુએ। સુરખાને વાસ 
તે શીરે! બનાવવાની રીત ના૦ ૪૮૬ ) ખનાવીઃ. 


[૯૬3 


તેમાં અંજીર નાખી ર્તાશદાર સુરબે। થાએને ઉ 
પર એલચીદાણા તથા ન્તએકફલ નાખી ઉતારી 
ને મડા પડવા દેવો. ને નવાં અજર નહીજ મ 
લતાં હોએ અને જુણા અ'છરને સુરે બનાવ 
થે! પડેતો, પેહલાં તે આુખણા અ'છરને જરા ગર 
મરમ પાણીમાં ધોઈ કાહાડી સુકાં કરીને બનાવે।. 


૪૯૬. આદતને સુગ્ખો --૪) શેર સાદ્‌ 
દલદાર આદુ લઈ તેને છેલલવું. પછી તેને એક 
તપીલીમાં નાખી પાણી રેઢી ચુહુલા પ૨ ખાક્વા 
સુકવું. જીઆરે બકાઇને નરમ થાએકે તેમાંથી 
કાહાડી ખીન થડા પાણીના વાસણુમાં નાખવા. 
£આરે ધણા થડા પડે કે પાણીમાંથી ખાહાર 
કાહાડી સુકાં જેવાં કરવાં, પછી 1) શેર આદાં 
એ સવા સેર ખાંડ લઈ તેનો ઉપર પરમાણે 
શીરા (અુઓ મુરખાને વાસતે શીરે બનાવવાની 
રીત ૪૮૬ ખનાવી, તેમાં આદુ નાખી રતાચપર 
મુરબોા બનાવી ઉપર ખોખરા છીધેલા એલચીદા 
ણૂા। નાખી ઉતારીને થ'ડું' પડેને ખરણીમાં ભરી 
રાખે।. એટલે આદાને। સુરબેો। થયે. 


૪૪૭. આમરાનેો સુરખેો--શારા મેોહેો 
તા આમરા લેઇ તેને કાંટાથી ચોખા મારવા. 
પછી એક શેર આમરાએ સવા સેર ખાંડ લેઈ 
તેના ઉપર પરમાણુ શીરો (જુએ ના૦ ૪૮૬) 
ખનાવી ડપડાથી ગાલી ડાહાડી તેમાં આમરા ના 
ખી મુરખાની ડાની રતારાદાર થાય તથા તેમાં 
નુ' પાણી બલી જઈને શીરે ચીકારાદાર થાય કે 
ચુદુલા પરથી તપીલુ' ઉતારી થ'ડું' પડવા દેઈ 
ખરણીમાં ભરે. 

૪૪૮. સપરચનનેો સમુર્ખો બનાવવાની 
રીત--ઉપર જે આમરાનોા મુરખો બનાવવા 
ની રીત છે (ન્તુએ નાન ૪૯૭) તે પરમાણે બ 
નાવે. એમાં ફરક એટલેજ કે આમરાને ખદલે 
શારા શપરચ'ન લેઈ, છેલી ચાખીને ખનાવવા. 


૪૯૪. ગલેલીનો સુરખેો--જેમ ઉપર 
અ'જીરને। મુરબોા [ઈએ ના૦ ૪૯૪ ] ખનાંવવા 
ની રીત છે તે પરમાંણું બનાવવે।, પણુ એમાં 
કરક એટલે। જ કે અ'જરને ખદલે ચારી તાજ કુ 
' મરી ગલેલી લૈઈ છેલી કાહાડીને ખબે ફારચાં 
કરવા, પછી એક સેર ગલેલીએ અરધે। સેર અથ 
“લા તેથી જર વધારે ખાંડ લેઈ તેનો ઉપર પ 
કૃમાણે શીરે [ જુએ મુરબાને વાસતે શીરો બ 


મુરખો બનાવવાની રીત. 


નાવવાની રીત ના૦ ૪૮૧] ખનાવી તેમાં એ ગ 
લેલી મુકવી. શીરો પીને રતાચદાર થાય કે $પ૨. 
એલચી દાણા છાંટી ઉતારવુ(. એ મુરખો તરત 
ખાધા જેટલેોજ બનાવવે. 


૫૦૦. ગલેલીના ખમણને સુરબોા--- 
ધણી સખત ધરડી ગલેલી લઇ છોલીને દોધી ખ 
મણુવાની ખમણી ઉપર ખમણ્‌વી, પછી એકે સે 
૨ ગલેલીએ અરધે। સેર ખાંડ લેઇ તેનો ઉપર પ 
રમાણે શીરે! [ જુએ નાન ૪૮૬ ] બનાવી તેમાં 
એ ગલેલીનુ' ખમન નાખી ર્તારાદાર થાય અ 
ને શીરો જરા તાઈટ થાય કે ઉતારી ઉપર એ 
લચીદાણુ। તથા ન્નચફ્લ નાખવુ. એ મુરબે। નત 
હાન્નત દાહાડા રેહેતો નથી. ગમે તે એ ખમણુ 
ને પેહ્ઠેલાં ખારી કાહ્ાડીને બનાવવે।, 


૫૦૧. અનેનાશનતોા મસૃરખેો! બનાવવા 
ની-રીત-થેર્‌ા પાક ઉપર આવેલા શાર્‌ા 
મોહેોટાં જેઈએ એટલાં અનેનાસ લેવે।. તેને છે! 
લી દરએક અનેનારાની ચાર ચીરે। કરવી, અને 
તે ચીરની વચેને। દાંડે [બરડે] શીધોને શીખે! 
આખે કાપી ડાહાડી તે ક્ટકાઓને તેલલવા. નને 
દાંડો કાહાડી નહી નાખસેો। તે મુરખે। ડુચા જે 
તા થસે, પછી તે કટકાએ ઉપર અલ્ગગે હાતે 
કાંટાથી છુટા છુટા છેક ઉંડા ચોખા મારી પાણી 
થી ભરેલા વાસણુમાં નાખવા, તેઆરબખાદ ૬૨ 
૧) સેર અનેનાસે પાણે! સેર પરમાણે સફેદ મે 
દા બ'ગાલી ખાંડ લેવી. અને તેનો ઉપર જે શી 
ર્‌। બનાવવાની રીત છે (જીઓ ના૦ 7૮૬) તે 
પરમાણુ શીરે ખનાવી તેમાં અનેનાસ નાખી 
રતાશદ્દાર થાયને ચુદુદ। ઉપરથી ઉતારી ઊપર 
એલચીદ્ાણુ। નાખી થડા પડેને બરણીમાં ભરા. 


૫૦૨. શુહને। મુર્બો બનાવવાની રીત 
-સારી ભરેલી દલદાર ન્નડી શુ'ઠના નેઈએ એટ 
લા કટકા લેવા, પછી તેને એક તપીલીમાં નાખી 
તેમાં પાણી રેડી ચુહુલા પર બાક્વા મુકવા, 
જયારે બક્‌ાઈને નરમ થાય કે પાણીમાંથી કાહા 
ડી ઉપર કાંઢાથી ચાબા મારવા. પછી અરે 
સેર જે એક સેર ખાડને। ઊપર પરમાણે શી 
રા કરી [જુએ નાન ૪૮૬]તેમાં એ ફ્ુઠ ના 
ખી સુરબાંની કાની રતાચદાર થાય કે ચુહુલા 


ઉપરથી પારી થડું પડવા દેઈ બરણીમાં 
શરી સુકવે, 


મુરબો બનાવવાની રીત, 


૫૦૩ ગાજરનો સુરબેોર બનાવવાનો 
મીત--એઇએ એટલાં ગા૪ર લેવા. પછી તે 
ને શમારીને રાક્‌ કરી તેને ઉભાં કાપી તેની અ 
#રને। પીકે! કાહાડી નાખી તોલવાં. પછી તેના 
નાણાના નાહાના કટકા કાપી પાણીના વાસણુ 
માં નાખવા, એ માજરને। મુશ્બે। બાકોને તેમ 
જ ખા॥શેઆ વગર પણ્‌ બનાવે છે, તેથી ત ખા 
દીને ખનાવવે। હોએ તે।--એક તપીલાંમાં ગાજ 
રતા વજણુ પરમાણું રો જું પાળી રંડી ચૃહુલા 
ઉપર મુક્રનું. બે તરણુ કકરા પાણીમાં આવે કે 
પેલાં ઠડા પાણીમાં જ્રીજવી શાખેલા ગાજરના 
કટકાઓને ખાહાર્‌ કાહાડી ગરમ પાણીતા તપી 
લભ્રામાં નાખી ૮--૧૦ મીનીટ રહી નરમ થાય કે 
થમચે ફેરવીને બાોઈઅ અથવા ચાંની અથવા 
*ાપલીમાં એસાવી ઠાહાડવા. પછી ઉપર ઢાંક 
છી અથવા ખુમચે સુછી તેની ઉપર જરા લાહા 
રી વજન મુકવુ, જેથી ગાજર ૬બાઇને તેમાંનું 
પાણી નીક્લ્રી #૮શે. પછી એક શેર્‌ ગાજરે પે 
ળા શેર ખે ખાંડ લેઈ તેને! ઉપર પરમાણે 
(જુએ નાન ૪૮૬૦ શીરે બનાવી કપડાંથી ગા 
લી કાહાડી તેમાં ગાજર નાખી ચુહુલા ઉપર મુ 
૪ી તેને1 ર્તારાદા।ાર સુરખે1 ખનાવી ઉપર એલચી 
દાણ્‌ા। તથા ન્તયક્લ ભ્રભરાવી ,ઉતારવે।. એવી 
રીતના બાકી ઠાહાડીને ખનાવેલે। મુરબે। કેટલાં 
એકે। મોાહાતા જમનની વખતે ખનાવે છે, જથી 
તેમાં ખાંડ થોડી ખપવા સાથ જલદીથી બને છે. 
પણુ ને ગાજરને ખાક્ીઅ વગરનો સુરબે બ 
નાવવે। હોય તે। ગાજરના ક્ટકાઓને પાણીમાં 
ખાક્વા નહીં અને જેટલાં શેર ગાજર લ્રીધાં હે 
ય તેટલાં શે૨ ખાંડ લેઈ તેને ઉપર પશ્માણે 
શીરે કરી ઉપલી રીતે ખનાવે।. 


૫૦૪- ગાજરની સલાને સુરબેો--જેમ 
ઉપર ગાજરને! મુરબેો। ખનાવવાની રીત છે (જુ 
એઓ નાન ૫૦૩) તે પરમાણે શીરે બનાવી એ 
સુરબો બનાવવે।. પણુ એમાં કરક એટલે।જ કે 
ગાજરના ન!ઢભા કઢકાને ખદલે એ કઢકાઓની 
છરીથી કરી પાટલી સલીઓ (જેમ પટેટાની 
સલીએ કરૈચ તેવી રીતે) કરી શીરામાં એ રાલી 
એ નાખી મુરબે। બનાવી કાહાડવે. 


પ૦૫. પેરનેો સુરખોા બનાવવાની રીત 
--સારા મોહેોતા પાકા પેર નેઇએ એટલા લ 
ઈ તેની ઉપરથી પાટલી છાલ છોલી કાહાડીને 


[ ૯૭ ] 


તોલવા. પછી તેના ખબે કફ્‌ારચા કાપી તેમાંથી 
તેના ગર॥ કાહાડી જુદો રાખવો. પછી એ પેરન। 
કે।ટ્લાને એક તપીલીમાં નાખી તે ઢકાયે એ. 
દ્રું તેમાં પાણી રૅડી ચુહુભા પર ધીમી આંચે 
ખાક્‌્વા સુક્વા. જયારે પેર ચરીને નરમ થાય કે 
તૈ પાણીમાંથી બાહાર કાહાડી એક રકાખીમાં 
મુકવા. પછી પેલી પેરરની છોલેલી ખધી પાટલી 
છાલ તથક જુદો કાહાડી રાખેલા તેના ગરને ખા 
દ્ર કાહાડેલા પેરના પાણીમાં નાખી ચુહુલા પર 
મુકીને ખુબ ઉકાલીને થોડું પાણી ખાલી નાખ 
લુ. પછી એ ઉકાલેલા પાણીને ખૌન્ન વાસણુમ|ં 
ગાલી કાહાડવુ. પછી ૬૨ ૨) શેર પેર પછવાડે 
પોાણે્‌ા શેર ખાંડ અને અરધો રેર પેલુ ઉકાલૅ 
લુ' પાણી લેવુ. એ પરમાણુ જેટલા શેર પેર 
લીધા હાય તે પરમાણે ખાંડ તથા ઊકાલેલું પ 
ણી લઈ તેનો શીરે! ખનાવવે।, શીરૈ। ચીકાચદ। 
૨ અને ધાહરેો જેવો! થાય કે તેમાં પેલા ખાકી 
કાહાડેલા પેરના કે।ટલાં નાખવા. થોડો વાર ઇ 
ગાર પર શાખી તપીલાને ઉતારી ૩૫૨ એલચી 
દ્વાણા ભભરાવવા, 


૫૦૬. સે'તુરનો મુરબો અનાવવાની 
રીત--૧) રતલ શાર પાકા સે'તુર લેવા. પછે 
તેને એક તપીલીમાં નાખી તેમાં પાઆ પે'ટ શે। 
જુ પાણી નામી ચુહુલા ૫૨ ખાકૃવા સુકવા. 
જયારે નરમ થાચ ક્ઢે તેમાંથી સે'તુર કાહાડી લે 
વા. પછી તેનું જે પાણી રહે તે પાણી તથા 
તેમાં બીજુ મોર્‌ શેજુ પાણી રેડી અરબો સેર 
ને આરારે કરી તેમાં દોહોર રતલ ખાંડ નાખી 
મેલવીને ચુહુલા ઉપર તપીલી મુકી તેને। તાટ શીરા 
ખનાવે।. પછી એ શીરામાં પેલા બાકી કાહા ડેલા 
સેંતુર નાખી ચુહુલા પ૨ રેહવા દઇ રતારાદાર 
થાચકે તપીલીને ઉતારી ઉપર એલચીદાણા નાખ 
ભા. પછી થડા પડેને ૨કાખીમાં કાહાડીને ખાવે।. 


દાણ...“ ' “જ "1 ઉ વારારા દ:000081 


પર્સુટણ સવાદ દૌશટ પકવાન. 


૫૦૭. $ુધના પફ બનાવવાની રીત- 
દુષના પફ ધણું કરીને થહીના દાહાડા પર ખબ 
નાવવા, કૈમકે સે દીવસોમાં સખત થ'ડી પડવા 
થી દુધનું ફીણુ તરત ખધાઈ ન્તએ છે. આશરે 
એંક સેર સાર્‌ તાન્ડું દુધ લેઈ તેને એક તપી 


[૯૮] પર્ચુટણુ સળારીશટ પકવાન. * 


ધીમાં રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી બે આખનેોસ આ 
ષના. પછી ચુછુલા ઉપરથી ઉતારી ખુખ થું 
મરવા દેશુ. પછી તેમાં આશ્ચરે દોહેર્‌ નવટાંક 
ખાંડ નાખી ચમસે કરી મેલવી દેવુ. પછી ઉપર 
નેટવુ' છીણુ' સફેદ કપડું હાંકી છછઆં પ૨ બથ 
થા અગાચીની. ઊપર આખો રાત થારમાં મુકી 
ગાખવુ'. પછી બામદાદમાં ઉઠી થોડા કાચના 
તમખલરોને સાક્‌ કરી એક પખખુમચાષકે સુકવા, 
પછી પેલી તપીલી ઉપરથી કપડુ કાહાડી નાખી 
હાકડાતી બનાવેલી માખણુ વોરવાની ધોરીથી 
દુબને ધોરવુ'. જેથી દુધનુ' દીણુ ઉપર આવસે. 
જેમ જેમ કૃ્રીણુ ઉપર આવતુ 'નમ્ય કે સોન ચ 
મચાએ કરી અલગે હાતે ઉપર ઉપરથી ફડ્ીક્ુ 
કાહાડીને તમખલરમાં નાખવુ'. એ પર્માણે દુધ 
ને ધોરતા જઈ ફીણુથીજ તખલર ઉપર્‌ સુધી 
ભરવું. એક તમખલર ભરાય કે બીનુ તમખલ 
૧ ભરવુ. એ પરમાણે એક પછી એક તમખલ 
રોને ફેણુથી ઉપર સુધી ભરવાં એને દુધના પફ 
કરીને કહે છે. ને જ્રુશાકરીની વખતે દુધ ધેર 
થાને વાસતે લાકડાની વેરી નહીં મલે તે! ૩-૪ 
બગલ લાંખા લાકડાના નાઢલા કટકા લેઈ એક 
ખીન્તની ઉપર ચોકરીની કાની મુકી વચમાનાકુ' પા 
શી તેમાં ખાંખુની પાટલી ગાલ આરારે એકજુટ 
લાંબી લાકઢી ખોસવી એટલે ધેરરીના ગરજ શ્રારસે. 


૫૦૮. રુધનુ બલાનમ'ગ બનાવવાની 
રીત--એક તપીલામાં સવા શેર તાજું દુધ 
રૂડી તેમાં પાસેર મલાહી તથા ત્તજને। એક કટ 
કો અને “” આઈસીન ગલાસ ”” ૧ આંઉસ નાખ 
ડુ'. પછી દ્ોહે।ર૨ નવટાંક ખદામની છેાલેલી ખી 
જને સોજી ખાંનીમાં નાખી ખુબ ખારીક છુંડ 
વો. છુ'ડતી વખતે તેમાં જરા જરા કરીને આરા 
૨ $ ગલાસ પાણી રેડતાં જવું. પછી એ છુડે 
લી બદામને પાણી સુખા એક વાસણુમાં આરા 
રે રાહેર બૅ કલાડ થરવા દેવી. પછા એ આઇ 
સીંચ ગલાસ, દુધ અને સલાછી નાખેલી તપીલીને 
ચયુહુલા ઉપર સુછી ખલતાની ધીમી આંચ કરી ખુખ 
હકાલવુ, પણુ તલીએએ ફધ બલી નહી ન્નય તેથી 
તેને ચ્મચે કરી હીલવ હીલવ કરતાં રેહવુ. જચારે 
” આઈસીન ગલાસ” દુધમાં પીગલી જઇ એ 
હ રશ્ચ યાય કે એક ખીન્ત વાસણમાં એ દૂધને 


કપડામાંથી ગાલી કાહાડવુ, પછી પૅથી બદામ 


માંતુ' પાણી નીતારી કાહાડી તેમાં એ છુ ડેલી 
ખદામ નાખવી તથા નવટાંક ખાંડ અને બીજી 
નવટાંક મલાહી તેમાં નાખી બધાને સારી પેડૅ 
મેલવી રેઈ થ'ડું' પારીને એક કાચની ઉંડી “દીશ' 
(ર૨કાખી ઝમાં અથવા એ ખલામગ ખનાવવાને। 
પતરશાને। “ મોલડ ” લઇ તેમાં શેજી શાલીડ 
તેલ જરા કરતુ લગાડી તેમાં એ દુધ રેડી દેજુ. 
ને સાલીડ તેલ નહીં લગાડો તે! તે “ મોલ:” 
ને પેહેલા પાણીમાં ભી'જવી કાહાડીને પછી એ 
મેલવણી તેમાં રૅેડવી, પછી એ મોલડને અથવા 
કાચની દીશને આઈસમાં મુકી ખાંધવું. ખરાબ 
૨ ક્ઠણુ બધાયને કાહાડતી વખતે એ ખલાઃ*& 
મગની કેરને મોલડથી જરા થીલી ફરી તેની 
ઉપર એક કાચની રકાખી મુકી તે મોલડને સ 
જ્ઞાલીને તેમાં તગત ઉંખો. વા દેવે જેથી તેમાં 
નુ' બલાનમગ રકાખીમાં તરત નીડલી પડશે પ 
છી તેની ઉપર કે!ઇખી ન્તના સુરખાના જીણા 
જીણા। કટકા ખોાસવા એટલે ડુધતું ખબલાનમ ગ 
થયું. ને દીચમા ખનાવેલું હચ તો છરીયી સ 
લેસે। કાપી કાહાડવી, ને ષુ'ડેલી બદામને ખદ 
લે એમાં “ એરોનસ આક વનીલા “નાં મે!ડ! 
ટીપા નાખરે! તે। તેથી પણુ રારે સુગધ આપરે). 


૫૦૯. દુધનું “ જાઉનેમગ 7” યાને પી 
લા રંગનુ ખબલાનમગ--કેમ ઉપર દૃધ 
નુ “ખબલાનમગ”' બનાવવાની રીત છે («નળ 
એ! નામ ૫૦૮) તેજ પરમાણુ ખધેર સામન 
લેઇ તેવીજ રીતે એ બનાવવુ. પણુ એમાં કરક 
એટલેક કે જયારે ઊપલી રીતે રુધને *કપડામાં 
થી ગાલી કાહાડી પતરાના “સેલડ “માં ૨ર 
તયારે નરક પાણીમાં જરા કરારને સેલવી એ 
કેસરનું પાણી પેલા ગાલેલા રૃધમાં વેડી દેઈ ઉ 
પલી રીતે “ મોલડને ” આઇસમાં મુકી બ'બા 
યને ઉપલી રીતે મોડલમાંથી રકાખીમાં કાહાડ 
વુ' એટલે પીલા રંગનુ “ ખલાનમ'ગ ”“ થયુ' 
એને દુધની પીલી જેલી કરીનેખી ઠહે છે. 


૫૧૦, ડ્‌ુધતનુ' “રોમ'ગ ? યાને રાતા 
જગનુ' બલાનસમગ--જેમ ઉપર દૂધનું “ખબ 
લાનમ'ગ ' બનાવવાની રીત છે (જુએ ના૦ 
૫૦૮) તેજ પરમાણુ બષેોણ સામન લ્રેઇ તેવીજ 


પરચુટયુ સવાદીશટ પકવાન. 


રીતે એ બનાવવુ'. પણ એમાં ફરક એટલેજ કૅ 
“જયારે ઊપલી રીતે દુધને કપડામાંથી ગાલી કા 
હાડી પતરાના “ મોાલડ ”માં રેડો તયારે જરા 
ક પાણીમાં જરા કીરમજને -સેલવી એ કીરમજ 
નુ' પાણી પેલા ગાલેલા દુધમાં રેડી દેઈ ઉપલી 
રીતે “ મોલડ ”ને આઈસમાં મુકી બ'ધાચને 6 
પલી રીતે મે।!લડમાંથી રકાખીમાં કાહાડવું એટ 
લે રાતા રંગનું બલાનમગ થયુ. એને દુધની 
ભાલ જેલી કરીનેખી કહે છે. 


પશશ૧. દરાખતું બલાન મગ--કરટદ 
રાખને! રરા પોણી પેટ (એ દ૬રાખના ૨રાની 
શરેલી વેલાતી બાટલીએ। વેચાતી મલે છે જેને 
“ કરંટ જાુઈસ્ર” કરીને કહે છે). આઈસીન ગ 
લાસ દેહેર આંઉસ, ખાંડ પેોણેુ શેર, મલાહી 
અરે! રેર. પેહેલાં એક તપીલીમાં દરાખને। ૨ 
રશ નાખી ચુછઠુલા ઉપર સુકી ધીમી ખલતાંની આં 
થય ઠરવી, તથા તેમાં “આઆઇસીન ગલાસ” ના 
આયુ તથા ખાંડ નાખી મેલવીને તે “ આઈસી 
ન ગલાસ ” પીગલી નએ તીઆં સુધી ઉકાલ 
લુ. પછી તેને ખીન્ન વાસણમાં શફેદ કપરાથી 
ગાલી કાહાડવુ',. પછી તેમાં પેલી મલાહી ચોડી 
શ્રાડી નાખતા જવું, અને મેલવતા જવુ. છીઆ 
૨ દ્ીમરેતું જેવુ થાય કે પતરાના બોલમાં એ સે 
લવણી રેડી આઈસમાં મુકે।.. બધાએને કાહાડી 
ને ખાવે. ને દરાખને। રશ નહી મલે તે! તેને 
ખદ્દલૅ દરાખનું સરબત લેવે।, પણુ ને સરખત 
ભઇને બનાવે તે! તેમાં ઉપલી ખાંડ નહીં 
નાખવી. 


પ॥શર' ચાવલતુ' બઅલાનમગ--પાશેર ષી 
ઢી ખદટામ તથા ૧) કવરી ખદામને પાણીમાં ના 
ખી છલતાં કાહાડી નાખી સોજી ખાનીમાં ખારી 
ક છુ'ડવી, છુ'ડતી વખતે તેમાં મેર્‌' મેર્‌' કરીને 
આશારે અરધી પેટ થ'ડું પાણી નામવું'. પછી 
એક વાસણુમાં નાખી ૨) કલાક સુધી રૅહેવા રે 
તા. તારખાદ 3) આંહસ રાંધવાના ચોખાને રા 
શી પેઠે ધોઈ એક તપીલીમાં નાખી તેમાં ૨) 
ઇચ તજળને। કટકે।, અરધાં લીંબુની છાલ, તથા 
રાહેર પેટ તાજુ દુધ રેડી તેમાં ચોખાને નર્‌ 
મ ખાક્વા સૃકવા, તયા તેમાં પાસેર ખાંડ ના 
“ખી મેલવી દેવે।. ન્તરે ચાવલ ખફાઈને નરમ થા 
એ કે તેમાં પેલી ષુ'ડેલી બદ્દામ પાણી ફ્ુધા ના 
ખી સેજ. પછી તેમાં પોણો! અંઉસ “ આઈસી 
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ન ગલાસ “નાખી તે “ આઈસીન ગલાસ*- 
પીગલે તીઆં સુધી રેહવા ફેવે।. પછી સુહુલા ઉપરથી 
તપીલી ઉતારી કરછીથી ખુબ ધ્રુટી નાખી ચાર 
ણીમાંથી ગાલી કાહાડીને એક પતરાંના બાલમ 
અથવા કાચનો દીશમાં એ એેલવણી જરી આઇ 
સમાં સુકે।. બધાએ કે રકાખીમાં કાહાડીને ખાવે।. 


પશેડે. આરાર્ટનું બલાનમ'ગ--એને। 
સામન--આશાર્ટ ર) આંઉસ, દુધ પાણે! સેર, 
અરધા લીંખુની છાલ, મીઠાસ પુરતી ખાંડ, બ 
રૉદી અથવા નોઈયેો દાર્‌' એક ચમચે। એને. ખ 
નાવવાની રીત--પેડ્ેલા પાસેર૨ દુધની અ ૬ર 
આરાર્ટને ચમચાથી સારી પેઠે એકસરખું મેલ 
વી દેવુ, તથા ખાકીના અરધો! સેર રુષમાં લીં 
ખુની છાલ નાખી ચુહુલા પર સુકી ઊકાલવુ, 
પછી દુધને કપડાથી ગાલી કાહાડી પેલા આયા 
રૂટમાં રેડી ચમચાથી હીલવ હીલવ કરતાં રેહવુ . 
તથા તેમાં ખાંડ નાખવી. પછે ચુડુલા પર 
સુકી તે જરા કઠણુ બ'ધાય તાંહાં સુધી યમચ॥ 
શી છુટ ધુ'ટ કરીઆ કરી તેમાં બરાંદ્ી અથવ! 
નોયોદાર્‌ નામી મેલવીને ખલામન અનાવવાના 
માલડમાં સોજી શાભીડ તેલ લગાડી એ મેલવ 
ણી તેમાં ભરી આઈસમાં ખાંધવા સુકું. જય! 
ર્‌ બરાખર બ'ધાય કે મોલડને એક રકાખીમાં 
નાખી ત્તેમાં એ ખલામન કાહાટી ઉપર કે।ઈખી 
તની કૂરૂઢના કટકા અથવા જુલ ખાશવા. 


પજ૧૪. પનીર બનાવવાની રીત--પના 
૨ ખનાવવાની અગાઉ બકરાને એક ચુરાદ લે 
ઈ ખે તરણુ વખત પાણીથી ધોઈ નાખી જેમ 
ખને તેમ સારી પેઠે તેમાં માએ એટલું ( જેમ 
હુવા શરીને તકીએ ઉપરોલે। કરેચ તેવી રીતે ) 
નીમખ ભરવુ. ષછી તેને તડકામાં ખે તરણુ ૬1 
હાડા સુકવવા તાંગી રાખવે।. સુકાઈને છેડા 
જેવો થાય કે તેમાંનું નીમખ ખ'ખેરી નાખી 
રટેવા દેવે. જચારે પનીર ખનાવવાના ડેોાય ત 
યારે ખાંણુની રુંગ્રેલી પનીર ખનાવવાની મ્રોડી 
નાહાની તેોપલીએ। લેઈ તેને પાણીમાં શી'”વી 
કાહાડી ફરતુ નીમક તેમાં છાંટી એક કલઈન। 
ખુમચામાં સુકવી. પછી ર) સેર (અથવા જેટલા 
દુધના પનીર બનાવવાના હોય તેટ્લુ') રોજ 
દુધ લેઈ એકન્તપીલીમાં રેડી ચુહુલા ઉપર સુક 
તું. બે કકરા પરે કે તરત ઉતારી દુધને ધણુ 
થડહું પદવા દેવું. પછી સુકાવી રાખેલો પેલો સુ 
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શદ તેમાં નાખી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી મોડોવાર, 


ફેરવા દેઈ દુધમાં ફેરવે. (પણુ ને ' મોડું દૂધ 
હોય તે તે ચૃશદામાંથી બે આંગલ ક્ટકે। કાપી 
ક્રાહાડી જરા દુધમાં ભી'જવી ચોલીને તે પેલી 
દુધની તપીલીમાં નાખવે।. ) જયારે દુધ દહી 
જેલુ' ખ'ધાય કે તેમાંથી પેલો ચુરદેો-બાહાર કા 
હાડી રેજ પાણીથી ધોઇ નાખી પાછે સુકવવા 
તાંગી શાખવે।, (એ પરમાણે તે ચુરાટે રારે 
રહેશે તયાં સુધી ફરી ફરીથી એને એજ કામ 
માં લાગરો.) પછી એ ખધાચલા દુધને પેલી 
નાઢલી તેોપલીએ।માં છુલીઉ ભરીને તેમાં નાખી 
ઉપ૧ જરા ફીમાક પરમાણે નીમક છાંટી ખુમચા 
માં મુકવી. આશરે પાંચ મીનીટ રહીને તે પની 
રની તોપલીને હથેલીપર અબર્વાલી પર ફેરવી 
ને ઉપર નીમક છાંટી પાછું તે તોપલીમાં મુકવુ. 
જ પરમાણું એક પછો એક તોપલીમાના પનીર 
નું' પર ટ્રેરવી નાખવું. દરા પર મીનીટ પછી 
પનીરને તેો।પલ્ીમાંથી કાહાડી થડા પાણીના વા 
સણુમાં મુકવા. પણુ ને છાસમાં અથવા દહોના 
પાણીમાં સુકો ખે દાહાડા રહેવા દેશે તો ખા 
તા પનીર થશે. કેટ્લાંએકે। દુધને ગરમ કીધા 
વગર માતર થડા દુધમાં ચુચદ્દાને ઉ૫૨ પરમા 
ગે બારી રખી દહી નેવું બાંધીને ઉપલી રીતે 
બનાવે છે. ' 


પરપ. દધની બલી બનાવવાની રીત 
ગાએ અથવા ભે'સને ખજુ જણુવા પછી તરત જે 
દુધ દોહેવામાં આવે છે તેને ચીક કરીને કહેછે 
અને એવાં ચીકના દુધની ખલી ખનાવવામાં આ 
વે છે. અરધે। શેર ભે'સને। અથવા ગાએને। ચી 
ક લેવો. ને ચીક ધણે। ધારે અથવા ખરા જેવે। 
(એ ચીકમાં હાતની આંગલી ખોરી ન્નેવાથી ચી 
ફ ષટ અથવા પટલે! માલમ પડે છે ) હેએતેા 
દર અરધે! શેર ચીકે બીજી તાજી પેણેા શેર 
દુધ તેમાં રડવુ, અને નને ચીક પાટલો હોએ 
તા દુધ રેડવું નહીં. પછી તેમાં અરધે! રોર ખાંડ 
નાખી મેલવી દેઈ કપરાંથી એક વાસણમાં ગાલી 
કાહાડવુ'. તારબા? એક પાહ્દાલી તપૌલીમાં પાણી 
રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી ખલતું કરવું, અને તેમાં 
પેલાં ચીક્ના રુધતું વાસણુ મુકવુ, પણુ તેમાંનું 
પાણી કકરતી વખત્તે એ $ુધના વારાણમાં ન્તએ 
નહીં તેઘી તે વાસણથી બેરરૂ્‌ અધુરૂ' પાણી રા 
ખબુ, અને તે તપીલી ઉપર રકાબી ધાકવી, છ 
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પૃરેચુટણુ સવાદાશટ યકવાન. 


આરે પાણીમાં ખુખ કકરા આવે તાંહાં દુખી એ 
વાસણને ૨૦-૧૫ મીતીટ સુધી રહેવા દેવો. જઆ રૈ 
એ દુધ ક્સતરની માકક કડણુ ખ'ધાએને દુધના 
વાસણને તેમાંથી બાહાર કાહાડી થડું પડવા 
દેવું. થડ પડેને છીએ કાપી કાહાડીને ખાવે।. 
ન્નેઈએ તે! છ આરૅ દુધ બ'ધાવા આવે કે તેમાં 
ખદ્દામની છેલેલી બીજની સલેસ તથા એલચી 
દાણુા। ભભરાવરી। તે। વધારે શવાડ આપશે. 
એ વાતી અત ક્લ શાકના ખોરાક ખાનારને 
માટે ટીક છે. 

પ૧૬. શીખ'ડ દહીતુ--૨) શેર દહીને 
એક સફેદ્ટ કપરામાં નાખી તેની પોટલી ખાંધી 
ને નળુલતી તાંગી રાખવી. જેથી દહીમાનું તમામ 
પાણી નીકલી જશે. પછી તે દહીને ખુખ છીની 
(ભાંગી) નાખીને એક આર્છા ઠપરમાંથી કલઈ 
ના વાસણમાં ગાલી કાહાડી તેમાં પેોણે શેર 
ખાંડનાખી મેલવી ટેૅવુ'-પછી તેમાં ખમનેલ્રુ બેરર” 
જાખેક્લ, તથા ખદ્ઠામની ખીજની સલેસ નાખવી 
તથા ૩) વાલ કેસરને જરા તાજાં દુધમાં ભી 
વી પેલાં દહીમાં નાખી સારી પેઠે મેલવીને ખધા 
ને એકરસ કરવુ. એટલે દહીતુ' ચીખ'& થયુ. 


૫૧૭. દૃહોનો મઠો બનદવવાની શીત 
--એક કલઇના ખૃમચામાં સફેદ કષરૂ' પાંઠરી 
તેમાં ૨) શેર દહીં નાખવું. તયા આશર અર 
પ્રો તોલે નીમખ તાખીને તેની પોટલી બાંષ 
વી. અને તેને જુલતીં તાંગી રાખવી, પણુ તૈની 
નીચે એક ખાલી વાસણા સુક્વુ કે તે દહીમાંનુ' 
પાણી ટઢીપાઈને તે વાસણુમાં પડે. જઆરે તે 
દહીમાંતું' પાણી ખધું જહરી રહે કે તે પોટલીને 
એક ખુમચા અથવા રકાખીમાં મુકીને જેોરવી. 
પછે ચમચાએ કરી તે મડે! એક સો।છી કાચની 
રકાખીમાં કાહાડવેો।. અનૅ પાંક્રની કાટરી 
સામે ખાવે।. 

૫૧૮. મલાહી ખનાવવાની રીત--૫) 
શેર દૃષને શો।જી કહરાઈ અથવા પોહોરી તપી 
લીમાં રેડી ચૃહુલા પર સુષ્ટી બલતું કરવું. જઆ 
રે દુધ ધણુ ઉકલીને ઉપર ધાોપડી ખ'ધાએ કે 
તેન જીણું નાકાની ચમચે કરી ઉપરથી કાહાડી 
ને ખુમચીમાં મુકવી, એ પરમાણે જરા જરા વા 
૨ રહીને ઉકલતાં ઉક્લતાં નેટલી પેો।પરી (પર) 
આવે તેટલી ધરી ધરી ચમચથી કાહાડી લેઈને 


પરચુટણુ સવાર્દીશટ પકવાન, 


એકતી ઠરવી એટલે મલાહી થઈ, ને એમાં ખાં 
ડ, ખદ્દામની છ્ાોલેલી ખીજ તથા ચારેોલી નાખી 
ને ખાશે। તા વધારે સવાડ આપશે. 


પજહ. પાઊના તોસટ--એક પાંઉ ભણ 
તેની પાટલી કાટરીએ। કરવી, અને તે કાટરીની 
ઉપરની તથા કેર આગલની પોાપડીઓને છરી 
થી ઓખવી કાહાડવી. પછી ધીમાં આતરાના 
ઈ-ગાર પર લેહઢાંની સોછી ગલેલ મુકી તેની 
ઊપર્‌ પાંફની કાટરીએ। મસુષ્ઠ શેકવી, અને જયાં 
સુધી રતાશ પર આવે તયાં સુધી કાટરીએ।ને 
ફેરવ ફેરવ કરવી કૈ જેથી તે તાશટ આતશને 
લાગી કાલે! નહી થાય તે સાથ ખલી નહી ન્નએ. 
જુંન્નતઈને રાતી થાએ કૅ ઠાહાડવી. 

૫૨૦. માખણના તોશટ બનાવવાની 
રીત--ઉપર પર્માણે (જીએ નાન ૫૧૯) 
૪ખારે પાંઉની કાટરી ભુન્તઈને રાતી થાય કૈ 
એક તરાંખાની રકાખીને ગરમ કરી તેમાં એક 
કરાટરીને મુકવી અને તેની ઊપશ નરા ગરમ 
છીબેલુ' માખણુ આસતેથી લગાડવુ'. પછી તેની 
ઉપર૧ ખીજ તે।ચટ કીધેલી ગરમ કાટરી સુકી 
પ૨ માખણછુ ભગાડવુ(. એ પશમાણે પાંઉની 
તો શટ કીધેભી કાટરીએ ઉપર માખણુ લગાડી 
એક એકની ઉપર રકાખીમાં ચોલ કરવી. જેથી 
માખણુ તેમાંથી આરપાર પેવર થરો. પછી તે 
કાટરીએના છરીથી કરી ચાર ચાર ક્ટઠા કરી 
તેખલ ઉપર મોકલવી. ક્રેટલાંક લે।કે! તોશટની 
બેઉ ખાજી ૫૨ માખણ્‌ લગાડે છે તેના કરતાં 
આ રીત ધણી સારી છે. 

૫૨૧. દૃધના તોરશાટ બનાવવાની રીત 
ઉપ૨ પરમાણે (્વુએ નાન ૫૧૯) પાંઊની ક્રા 
ટરીઓને તેો।શઢ કરવી. પછી એક નાહાની તપી 
ભીમાં અરધે! રો૨ દુધ નામવુ' તથા બે નાહા 
ના ચમચા ભરી ઘઉના આટાતે જરા થડા પા 
ણીમાં મેલવી ઉપલા દુધમાં નાખી ચુહુલા ઉપ 
૨ મુકી હીલવ હીલવ કરીને દુધની સામ્રે શેલવી 
રવો! અને કકરો પડે કે તેમાં જરાક મીઠાની 
ગાંગરી અને ૫) તેલા સાર્‌' માખણુ નાખી મે 
લવી દેઈ તપીલી ઉતારવી, પછી એમાં પેલી તે 
રાટ ડીધેલી પાંકની કાઢરીએ બેરી રકાખીમાં 
મુકવી અને ઉપરથી ખાછી શહેલ્ુ' દુધ તેમાં ફરતુ રે 
ડી દેવુ. જેમ એમાં માખણુ વધારે તાખશે। તે 
મ તોરાત સાશા થશે. 
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પરન. તોશટ્તુ' પાણી (તોશટ વાટર) 
--પાંહની એક અમવા બે કાતરીઓઆને અઃતશ 
ઉપર લાલ થાએ તયાં સુધી ભુ'જ્વી પણુ તે બ 
લી નડી નએ તેની સ'ભાલ રાખવી તથા ફેરવ 
ફેરવ કરવી તારખાદટ કાટરીઓને એક વાસણમાં 
મેલી ઉપરથી આશરે એક સેર ગશમ ખખરતું 
પાણી તેમાં રેડી,6૫૨ ચપત ઢાડણુ ઢ[કકુ'. નેઇએ 
તે તેમક જરા લીંખુની છાલ નાખવી. ૪૪આરે 
પાણી ધણુ થડું થાએ એટલે બીજાં વાસણમાં 
તે પાણી ગાલ્રી લેવું એટલે તેોરાતતુ' પાણી થયુ. 


૫૨૩-૨૪. આરાર્ટેની રૃધની તથા વગ 
ર્‌ રુધની કાજી-એક મેોહેારો ચમચે! ભરી 
આરારૂટને એક વાસણુમાં નાખી આરારે પાઆ 
કલાક થરવા દેવુ'. પછી તેમાં મીઠારાને વાસતે 
ખાંડ તથા ઘણુ કકરા પરતું આસરે ૨) પેઅ 
હું ભરી રુધ રેડતા જવું અને ચમચાએ ડરી 
કાલવતાં જવું એટલે દુધમાં આરારૂટની કાંજી 
થઈ. પણુ ને પાણીમાં બનાવવી હોએ તો આ 
રાર્ટને એક પેઆલામાં નાખી તે નરમ થાએ 
તીઆં સુધી જરા જરા તેમાં પાણી નામી કાલ 
વતાં જવું. પછી તેને પાઆ કલાક થરવા દેઈ 
તે પેઆલાંમાંનું પાણી નીટારી કાહાડી તેમાં 
કીટલીની ધારે કરી ખુખ કકરતું ગરમ પાણી 
આરારે એડ કપ જેટલુ રેડતાં જવુ અને ચમ 
ચાએ કરી કાલવતાં જવું તથા તેમાં મીઠાસને 
વાસતે ખાંડ નાખવી એટલે વગર દુધની આરા 
[ટની કાંછી થઈ, પણુ નને એમાં વાઇન અથવા 
ખરાદી નામવા કહેએ હે।એ તે! અર્ધું 'ગલાસ 
સફેદ વાઈન અથવા એક ચમચો ખરાંદી આરા 
રટ થડીને તેમાંનું પાણી નીટારી કાહાડવા પછી 
તેમાં નામીને પછી ગરમ પાણીની જરા ઉનચ્ે 
થી ધાશ રેડીને મેલવી નાખવું. ને આનન્‍્નરી મા 
છુસોને વાસતે એ આરારૂટની કાંજી બનાવવી 
હેએતે। તેમાં ૪ર તજ અથવા સેફેજ ન્નચફ્‌ 
લને ઘસીને મેલવવુ. 


પર્‌પ-૨૬. શાબુ ચોખાની દુધની તથા 
વગર્‌ દધની કાજ--એને સામન--સાખુ 
શાખા નવટાંક, ગાય અથવા ભેસનું દધ પારો 
ર૨, સાખુ ચાખ્‌ામાં રેડવાનું પાણી આરશારે ૧ રો 
૨. એને ખનાવવાની રીત--શાખુ ચોખાને ચુ'ટી 
સાફ કરી એક વાસણુમાં મોડું પાણી રેડી તેમાં 
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ગરોડોા વાર ભીંનવી રાખવા. પછી તેને સારીપે 


જ ધોઈ તે પાણી કાહાડી નાખી એક તપીલી 
માં એ ધોયલા સાખુ ચોખા તથા ઉપલું એક 
ઢો૨ પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર ક્નુકો બલતુ કરવુ. 
પછી તેને ઠરછીથી કરી ધુ'ટ ધુંઢ કરીઆ કરવા, 
જયારે તેમાં સારી પેઠે કકરા પડે અને મોડું પાણી 
ખલીને શાખુ ચોખા પાણી સાથે મલીને એક ૨ 
રા થાય કે તેમાં દુધ તથા ખાંડ નાશ*ભી કરછી 
થી સારી પેઠે ઘુંટી નાખૌ કકરો પડેને ચુહુલા 
પરથી તપીલીને ઉતારવી એટલે દુધની સાખુ ચા 
ખાંની કાંજી થઈ. જે પાણી જરા વધારે ખાર 
શે! તો! કાં «૨1 ધારી થરો, પણુ નને એમાં 
દુધ નહી નાખશે। તે। વગર દુખની કાંછી થશે. 
નો આનન્‍્તરી માણુસને માટે એ કાંછ ખનાવવી 
હોય તો એ કાંછુ «રા પાટલી જેવી કરવી. 


પર૨૭. તાપીએકાની દુધની કાજ--. 


એનો સામન-તાપીઓકા એક ચમચો, દુધ પે 
રો સે૨, ખાંડ મરજી પરમાણે. એને બનાવવાની 
રીત--પેહેલાં તાપીએકાને એક તષીલીમ|ં ષા 
ણીથી સારી પેઠે ધોઇ તે પાણી કાહાડી નાખી 
ત્તેમાં દુધ રૅડીને ધીમી આંચના ચુહુલા ઉપર જુ 
છી ધુ'ટ ધુંટ કરીને ચરીને નરમ થાએ કે ઉતાર 
વા. ઉતારતી વખતે તેમાં ખાંડ તાખી મેલવી 
દેવો એટલે તાપીએ।કાની દુધની કાંઈ થઈ. 


૫૨૮, તાપીઓડકાની વગર દુધની કાજ 
--9) ચમથે। તાપીઓકા (તાપીઓઆ) ને પાણી 
માં ધોઈ ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં એક સેર પા 
છી રેડી ધીમું બલતુ' કરવુ. પછી તેને ધુટ બ્રુ'ટ 
હરી ચરીને નરમ થાએ કે ઉતારવા, ઊતારતી 
વખતે તેમાં ખાંડ નાખવી. 


પરહ. ચોખાની કાંજી બનાવવાની 
રીત-રાંધવાના ચોખાની સો।છ કનછી 9) ટીપ 
રી લઇ તેને પાણીથી સારી પેઠે બે વખત ધ્ઈ 
સે તેમાં આશરે પાણ! સેર પાણી રેડી ચુહુલા 
ઉપર સુકવી તથા તેમાં આશરે પોણે! તોલે! ની 
સખ નાખવુ. પછી ખલતુ' કરી તેને ચરવા દે 
વી. છઓરૅ તે શીંજીને ( અથવા ચરીને ) નરમ 
થાએ કે ઊતારીને તેને કરછીથી ધુ%ટીને એક રસ 
કરી નાખવું. પછી તેમાં અરધો અથવા પોણે। 
સેર દુધ અથવા પાણી રેડી તથા મીઠાશ્ને વા 


પર્ચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


સત્તે ખાંડ નાખી ધુ'ટીને પાછી. ચુહુલા ઉપર મુ 
કવી, કકરે। પરેને ઊતારવી. 


૫૩૦. બીસકીટની ફાજી-૨) ત મોહે 
તી બતર ખીશકીત લેઈ તેને છુંડીને બારીક બરુ 
કૈ કરવો. પછી એક તપીલીમાં આસરે એક સે 
૨ પાણી રૈડીચુહુલ# ઊપર મુકી તેમાં ખીરાકીત 
નો બભ્ુકે નાખી પાણીમાં કકરા આવે તીઆં 
સુધી ધુ'દીઆ કરવું. આરે એ કાજી જરા ધા 
રી પીવા લાયક થાચ કૈ તેમાં છુંડેલી સાકર 
અથવા ખાંડ નાંખી મેલવીને ઉતારવુ' એતલે. ખી 
શકીતની કાંછી થઈ. નેઈએતે! એમ! રુધ રેડીને 
મેલવી દેવી. 


પડે૧, ચાહે બનાવવાની ર્‌ીત-એક ત 
રાંખાની ક્લઈની કીટલીમાં અને નને #ીટલી નહી 
હોમ તે1 તપીલીમાં આસરે દોહે।ર સેર સેોજુ' 
પાણી રેડ ઢાંડીને ચુહુલા ઉપર જુકી તલીએ બ 
લુ કરકું. જયારેતેમાં ધુખઃ કક્રા આવે 3 ૦7 
શા સુકી ચાહે તેમાં નાખી ફીટલીને અથવા તૃ 
પીલ્લીને ચુહુલા છેપરથી એમે ઉતારવી. જયારે 
તેમાં ચાહેનો રગ આવે યાને ૬૦-૧૫ સમીંનીત 
રહીને પેયાલામાં મીઠાસ પુરતી ખાંડ અથવા બ 
તારા નાખી તેમાં ચાહે રેડી ચમચાથી રાહે! 
વી તેમાં $ુધ રૅડી મેલવી દેવે।. એતલે ચાહેનૃ 
એક કપ થયુ. ગમે તો એ ચાહેતુ પાણી ઉકલ 
તી વખતે તેમાં મોડી લીલી ચાહે તથા પેપરમં 
ટતા પાતરાને હાથમાં ચોલીને નાખવા એતલે ચા 
હે પીધામાં પેપરમીટને ખવારા આવો. ને કે। 
ઇની મરજી લીલી મ્રાહ્ઠે નાખવાની નહીં હચ તે! 
એમાં નહી નાખવી. 


પડર. કરારી બનાવવાની રીત-કાકફી બ 
જરમાં તઈઓર દરેલી વેચાતી મલે છે. પણ્‌ તે 
વી કાફી સાછી ન મલવાથી, ને ધેરમાં ખનાવી 
હોએ તે। ષણી સસતી તેસજ સારી ખને છે. તેઠ 
લા વાસતે 0) શેર શારી મોખા કાચી કાદ્દી જેમ 
લીલી અને જીણી હેઃએ તે લાવી તેને રે।જ 
કરવી. પછી ચુહુલા ઉપર સોજી લેહે।ઢી મુકી ત 
લીએ ખલતુ' કરવુ'. પછી કાદ્દીને «૮૨1 સે।ન્ત થી 
ને હાત લગાડી લેહેહી પર કાફી નાખીને લા 
લ ભુજવી. ભુજતી વખતે તેને ફેરવ ફેરવ કર 
વી કે ખલી નહીં નએ. આરે શારી જેવી કા 
દી ભુનતએ કે એડ વાસણુમાં કાહાડવી.- પછી 


 પષ્ર્ચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


લોરોઢાંની ખાંનીમાં નાખી ખુબ જુ'ડીને ખારીક 
કરવી. પછી તેને બાટલીમાં શરી રાખે।. અને જ 
આરે કાફે બનાવવી હોએ તીઆરે તપીણીમાં 
મશધીનુ ક્રેતલાં સુધાં એક તાજી ઈડુ' ભાંછ તે 
માં એક ઝુલીઉં પાણી રૅડી હાતે કરી ડફ ચહ 
ડાગને।. પછી સેમાં પાશેર છુ ડેલી કાફી નાખી રરી 
પેડે શએલવીને આસરે ૨) રેર સોજા પાણી તે 
માં રેડી ઢાંકીને ચુહુલા ઉપર સુકવી. આરે 
પાણી ખુબ ખખરીને કકરા આવે કે બલતુ કા 
હાડી નાખી માતર ઈ'ગાર્‌ પર્‌ રેહેવા દેવી. પરે! 
જા વાર રહી ચુહુલા ઉપરથી ઉતારીને ખીન્ત વાસ 
માં સફેદ કપરાથી કાફી ગાલી કાહાડવી. પછી તે 
માં મીઠાશને વાસતે મરછમાં આવે એટલી ખાં 
ડ તથા આસરે પે।ણુ। રો૨ દુધ રેડી મેલવી દે 
સા અને નેઈએ તે! ઉપરથી અર્ધું ગલાસગે! 
લાખ રેડ. પછી પેઆલામાં રેડી પીવો, એ કા 
દીમાં જેમ દુષ વધારે નાખરોપ તેમ શારી થશે. 
પણુ જો કાદી પીવાને વખત હોએતે। એ કાયો 
ના વાસણુને ઇ*ગાર પરને ઈગાર્‌ પર રેહેવા દે 
રો! તતો) વધારે સવાડ આપરી. 


પડ૩૩. ચણાની તલેલી દાલ--સારા ચ 
શાની મોહેોટી દાલને એક વાસણમાં નાખી ત્તે 
દુબે એતલુ પાણી રેડી ૮-૧૦ કલાક સુધી ભ્રીંજ 
વી રાખની. પછી પાણી નીતારી કાહાડી ડહરાઈ 
માં સોજું ધી અથવા તેલને કકરાવી તેમાં ના 
'"ખીને તલવી, અને જેવી દાલ તલાઇને ઉપર આ 
ત કે આંધરાની ચમચથી ખબાહઃર ઠાહાડી ચાંણી 
માં નાખવી, જેથી તેમાંનું ધા બાન વાસણમાં 
ટીપાઈ એકતુ થશે. ને એ દાલને વધારે વખત 
ધી અથવા તેલમાં તરતી વખતે રેહેવા દેશે। તે 
તેથી તેનો નરમારા જતા રહી કઠણુ અને કક 
રી થશો. પછી તેમાં લાલ મરચાની દરેલી ભ્રુષી, 
બારીક છુ'ડેલું' નીમખ અને દરેલાં મરી તથા લીં 
ખુના રરા નીચવી મેલવીને ખાવી. 


પ૩ -૩૫. પરેઠા મીઠા તથા સોલા 
અતાવવાની ર્‌ીત--ઝેનેો સામન--ધઉને। ૨ 
તા ૬) ટીપરી, ધઉને। મેડે! 1) ટીપરી, ગે।લ દે 
હેર પાસેર, શારી તાડી દોહેોર પાસેર, ખાખ 
રા કીધ્ેલા એલચીદાણા અરધે। તે।લે।. એને ખના 
વનાની રીત-એક.કઠરોાકમાં ઉપલો! બધો સામન 
નાખી મેલવીને તાડીથી આટા વણી રાકાએ એવે 
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ખાંધીને મેડા વાર ખીલવા રહેવા દેવો! ને તા 
ડી નહી હોય તે। પાણીથી અાટે! ખાંધવે।. પછી 
તેના ગોલા કરી વેલણથી વણીને ફ્ીુપરાં અથવા 
કપરાં ઉપર મોડો વાર વખાતા ઝુડવા. પછી કે। 
લરાને। આતશ પારીતેની ઉપર એકેક મૃછી ભુજ 
કાદાડવા, ભુંજતી વખતે તેનુ પર ફેરવીઆ કર્‌ 
બુ' કે આતશ લાગીને પરષો બલી નછી ન્નય તે 
શાથ તેની ઉપર કાલા દાઝીઆ નહી પડે. પણુ 
એવી રીતે આતશ પશ ભુંજવાના કરતાં રોટલી 
કરવાની લેહેોહીને ચુહુથા ઉપર સુકી તેની પર 
ખેઉ પર ચેરવી કાહાડવા. ને મેલા પરેઠા બ 
નાવવા હોય તે એમાં ગોલ નહી નાખવે।. અનૅ 
તે ગરમ હોએ તેટલાં ઊપર ધી લગાડવું એને 
તાડી સામે ખાધાથી વધારે રશવાડ આપે છે. તે 
શાથ મુશાક્રી કરતી વખતે એવી રીતના પરેઠા 
ભાતાં તરીકે વધારે સારા છે. 

પડે૬ મસાલાનુ ગરમ ફુધ--અર્ધેો 
સેર સારા તાજાં દૂધને એક વાસણુમાં નામી 
ગરમ કરવુ. જછીઆરે તરણુ ચાર કકરા આવે કૅ 
ચુહુલા ઉપરથી ઉતારી તેમાં મરજી પરમાણે મી 
ઢારાને વાસતે બતારા અથવા ખાંડ નાખી ચમ 
ચાથી દેોણહેોવે।. પછી પેઆલાસાં રેડી ઉપર પરા 
તાંની કાપેલી મેડી છીણી સલેસ તથા જરા ખમ 
નેલુ' ન્નતએકફ્લ નાખી ગરમ ગરમ પીવો. ને એ 
માં રુધની તાજી મલાઈ નાખી મેલવીને પીશે। 
તો વધારે રાવાડ આપશે. 


૫૩૭, કુડણાને રશાશ--તાજ ઇુડણાના 
પાતરાંની બે નાહાની ન્ુરીઓ લઈ તેના પાતરાં 
દાંખરી પરથી સોહેોરીને પાણીમાં ધોઈ નાખી 
ચારણીમાં નીગરાતાં કરવાં. છીુઆરે પાણી સુકા 
ઈ નએ કે એક કાચના પેઆલામાં એ પાતરાં 
નાખી તેમાં એક ચમચો ભરીને રાતી ખાંડ ના 
ખી શારી પેઠે ચોલીને બેડો વાર રેહેવા દેવે. 
પછી તેમાં પાઆ પેટ 'સોજે સરકે! નામી તે 
ખાંડ પીગલી ન્તએ તીઆં સુધી ચમચાએ કરી 
સેલવી દેવે, આસરે બે ક્લાક રેહવા દેઇ ફુડ 
ણુ।ના પાતરાંને તેમાં ચોલીને શરકા ગાલી લઈ 
શીશીમાં ભરી રાખેો।. એવી રીતને। ખનાવેલે। ચા 
રા ગાશતના પકવાન ઉપર છાંઢવાથી ખાધામાં 
જુડણા।નેો ખવારા લાગશે. 


૫૩૮. કરી વાંઇન--૫) આંઉસ કારીના 
મસાલાને ૧) ગેઆલત સેરીવાઈનમાં નાખી 


૧૨૦) દહાડ સુધી રહેવા દેષો, પછી ગારીને 
ખાટલીએ માં ભરે. એ પકષજાન ઉપર છોઢવામાં 
આવે છે. 


"૫3૯, ખારલી શુગર--રોજી ખાંડ લઇ 
તેને શીરે બનાવવે। પછી તે શીરાને «૪ર આં 
અભી પ૨ લઈ તેની ચમટી દાખવી, પછી તે ચમ 
હીને ઇ૬માડવી * થો પાછી છુટી પરતા તેમાંથી 
અક નાના “કરાક” જેવો અવાજ થાએ એટ 
હૈ તે વાસણૂને ચૃહુલા પરથી તરત ઉતારી પાર 
ડુ. અને શીરે! ખલી ન નએ તે સાર્‌ તે બાસ 
ણૂને મેડ વાર ચડા પાણીમાં બાલી રાખવુ. 
પછી એક સંગેમરમરના સાફ પયર ઉપર જરા 
તેલ અથવા માખણુને। હાત ચો'પડવે કૅ જેથી 
પેલે શીરે તે પર નામતી વખતે પથર સામે 
લલગી નહી નએ (પણુ આ પમયર શીરાની આગ 
મજ તઈઆર કરી રાખવે નનઈએ ) પછી પેલે 
શીરો એ પથષર ઉપર નામવે।, અને તે ખ'ધાતાં 
જ તેના છરીથી કાપી કઢકા કરવા, અથવા નને 
લાકડીના જેવા આકારમાં ખનાવવી હોએ તે 
પથર ઊપર શીરાને આસતે આસ્તે લાકડીના 
આડારમાં રૅડવેા, અને તે ગરમ હોએ તેટલાંન 
તે ડટકાઓને છેડે વલ દેઈ થડા પડવા દેવા. 
નો એ શીરામાં માહ્ુગાના અમવા સતરાના ૨ 
શના બેડાં ટીપાં નાખીઓ હોએ તા અથી ધ 
ણી સવાડદાર બારલી ફજુગર થશે. 


પ૪ઝ મરચાને વાઇન--૨) બાટલી સ 
ફેદ વાઈન દારૂમાં પાસૅર લાલ સુકાં મરચાંને 
એક અઠવાડીઓ સુધી ભીંજવી રાખવાં. પછી 
તેને કપરાંથી ગાલી લઈ એક ખાતલીમાં ભરી 
ખુચ મારે, એ વાઈન માછલીના પકવાન ઉપર 
છાંતવામાં આવે છે. 


૫૪૧. ડસતર્‌ તશ્યા બીજી અગરેજી 
મીઠાઇ ઉપર છાંટવાતા લીંઝુનો બરાડી 
અર્ધી દજષણુ તાજાં લીંબુની છાલને એક પોહેા 
રાં મોહેોડાની બાતલીમાં નાખી ઊપરથી અરધી 
ખાતલી બરાંડી રેડી ધાંદીને દોહે।૨ મહીને। સુધી 
ભીજવી રાખો. પછો તેને ગાલીને નાની નાની 
શીશીઓઆમાં શરી મજ્ખુત બુચ મારી શીલ કરી 
નરેહેવા દેવું, અને જીઆર કામ પડે તીઆરે 
વાપડવામાં લેવો. 


 પરચુટણુ' સવાદીશટ પકવાન. 


પ૪ર. ગાોસતનતેો શુપ-કોઇખી જતતે( 
શુપ ખતાવવામાં હાવી રીતને ગતાનવેલો ગોરા 
તને। રુપ પેહેલાં ક્રામમાં આવે છે. એ રુપ ખ 
પ જેતલે।ન ખનાવવે।, કારણુ કે ખીજે દાહાડૅ 
ખગડી જએ છે. જેમ ગેોસસતનોા ખાફેલે। સૅરવેા 
ખતાવવામાં આવે છે તેજ પરમાણે ફશ્‌પ પણુ 
વ્વનાવે છે. ફરક માતર એતલેજ કે ગાસતના ન 
કાના અથવા ગોાસતના બરરા અથવા ગાસતના 
સીના અથવા ગરદનતું ગાસત ૨) રતલને આ 
ચરે લઈ તેના ક્તકા કરવા, પછી પાણીથી ધે 
ધને તપીલીમાં નાખી જરા તંનાં માંખણુ નાખ 
શું, તથા કાશ મરીના પ-૭ આખા દાણા, લવ 
ગ ૪-૫, અને જરા આદૃતા કતકા નાખી ચુક 
લા પર મુકી તેમાં ૪) સેરને આરારે પાણી રૈ 
ડી ચાર પાંચ ક્લાક સુધી ખડખડવા દેવુ. છઅ। 
રે ગોસત ગલી ન૪ તેમાંના "ણીને! પાણુ 
ભાગ બલીને એક સેરને આરારે રશ શહે કેત 
પીલી ઉતારીને કરછીથી ધુટી તાખી જરા થડુ 
પડેને ખુબ ચોલીને ખીન્ત વાસણુમાં કપરાંથી ૨ 
શ ગાલી કાહાટી યડા પરવા દેવો. હવે એ સુ 
પ ખનાવવાની બે રીત છે, અને તે પીનાઃ*-ી 
હાલત ઉપર આધાર રાખે ષે. તેરી ને આન્‍્ન 
રી માણસને એં જીપ આપવો હોએતોા એ મા 

લો શુપ થડા પરવા પછી જેમ ખરીઆ ની. 
જેલી ખનાવતી વખતે તેની ઉપર તરી આવેલા. 
ચીકાસને મરધીના પીછે કરી કાહારી નાખીએચ' 
તેમ એ સુપની ઉપ'% ઉપરથી ચીકાસને ખરધીઃ 
ના પીછે ડરી બાહાર કાહાડી નાખવે।. પછી તે 
માં જરાક નીમખ નાખૌ તેને પાછે સેહેજ ગ. 
રમ કરી પીવા આપવે।, પણુ નને ત દરોશત મા. 
ણુસને વાસતે ખનાવવે! હોએ તે! તેની ઉપરના 
ચીકાશને પીછે કરી કાહાડી નાખવા નહીં, કાર 
ણુ કે શુપ પીવાની મતલખ શકતીને વાસતે છે., 
પણ્‌ ચીકાશને કાહાડી નાખવાનૃ' કારણઃ એકે આ 
ન્તરી માણસને એ સુપ જલદીથી જરપટ થાએ- 
(એવી રીતને। ખનાનવેલે। શુપ આએ એથલ અ 
પેલા બધી નતના શ]પ ખનાવવામાં કામ આવસે) 


પ૪ર# ખદામી (આલમ ડ) સુપ--જે 
મ ઉપર્‌ ગોાસતનેા સુપ બનાવવાની રીત છે (તુ 
એ નાન ૫૪૨ ) તે પરમાણે પેહેલા એ સુપ 
ખનાવી કાહાડવે।. પછી પાસેર અથવા દોહેર 
પાસેર્‌ બદામની ખીજને ગરમ પાણીમાં નાખી 


પર્ચુટણુ સપાદીશટ પકવાન. 


તેના શતા છલતાં કાહાડી નાખવા. તથા મરધી 
ન । એક તાન્ન ઈ'ડાંનૅ ક્ઠયુ ખાફી કાહાડી તેની 
ઉપરનું કે।ઢલુ' કાહાડી નાખી માતર તેની દાલ 
લેવી. ( સફેતી લેવી નહી ) પછી એક સોજી ખા 
નીમાં બદામને બારીક છુડવી. છુડતી વખતે 
તેમાં જરા જરા કરી ઈડાની દાલ નાખતા નવુ 
અને છુ'ડતા જવું, છ આરે ખદઃમની સામે ઈડા 
ની ખધી દાલ ખરાબર મલી ન્નતએ કે પેલા ગો 
સતના સુપમાં એ છ'ડેલી બદામ નાખી મેલવી 
મચે કરી હીલવ હીલવ ક્રેતા રહેવુ. પછી તેમાં 
જશ માખણુ અથવાધી નાખવું. કકરો પરેને 
હતારવુ એતલે બદામી સુપ શ્રયો.ન્ને એ સુપને જ 
શા ધટ કરવે। હોએ તે થે।રા ષઊના આટાને ભુજ 
તેમાં નાખવે. । 


પ૪૪* મકરૂની સુપ--મકરૂની (વેલાત 
ન્તડી સેવ) દોહે।૨ આંઉસ, માખણુ અરધેા આં 
ઉસ. પેહેલાં એક તપીલીમાં મોડું પાણી રેડી 
ચુહુલા ૫૨ મુકવી. જઆરે તેમાં કકરા આવેકે 
“મકફની ” ના નાહાલા કટકા કરી તેમાં ના 
ખી તેની સાશ્રે માખણુ તથા જરા નૌમખ નાખી 
બાફવા મુકવી. બફાઈને નરમ થાએ કે તેને ચાં 
ણીમાં ઓસાવી કાહાડવી. પછી ઉપર પરમાણે 
ગારાતનેો] સુપ બનાવી (જીએ ના૦ ૫૪૨)ેતે 
માં પેલી બાકી કાહાડેલી મકર્્‌ની નાખી ફરીથી 
સુહુલા પર સુકી જરાક નીમક નાખી ગરમ ડરી 
સેલવી આશરે ૧૦-૨૨ મીનીટ રહી ઉતારવી. 
પછી રકાખીમાં એ સુપ કાહાડી વેલાતી પણીર 
ની સાશ્રે તેખલપર મોકલે. 


પ૪પ. વેજીતેખલ સુષ--- ૩ ગાજર, ૨ 
સલગમ, ૨ કૉદે, ચેરી રશોલરી. ગાજર, સલગ 
મ તથા કાંદાને સમારવા તથા સેલરીને જણી 
કાપવી. પછી એક તપીલીમાં એ તરકારી નાખી 
તેમાં મોડું પાણી રેડી ચુહુલા પ૨ બાક્વા સુકવી. 
તથા તેમાં જરા નીમખ અને «જરા ખાંડની ચમ 
ટી નાખવી તથા નવ'તરીની એકાદ પાંતરી ના 
'ખૂવી. જઆરે એ તરકારી ચરીને નરમ થાએ કે 
ચાંણીમાં એસાવી કાહાડવી. પછી એક વાસણુ 
મા નાખી સારી પેઠે મસલી નાખવી. પછી ઉપ 
૨ જે ગોસતનેો સુપ ખનાવવાતી રીત છે (જી 
એ નાટ ૫૪૨) તે પરમાણે આગલથી સુપ 
ખનાવી રાખી તેમાં એ તરકારી મેલવી નાખી 


[૧૦૫] 


જરા ગરમ ફરીને *કાખીમાં કાહાડી તેખલ પ૨ 
મોકલવી. એટલે વેજીતેબલ સુપ થયો. 


૫૪૬. પાપટ ખઅનાવવાની રીત--૫॥ 
શેર અરદૃને શાફ કરી તેલમદ ખરમ્‌ાટવા. પછી 
તેને તડકે સુકાવીને (વી દાલ મરડી તડકામાં 
બે દાહાડા સુધી રાખી તરીજે દાહાડે દાલને ૪ 
રીને આજે કરવે।, પછી તેમાં પાશેર પાપડી 
એ ખારો તથા પાશેર નીમખ અને ૬ નવટાંક 
મરી તથા જીરૂ એ બધાને ખારીક છુ'ડી તેમાં 
નાખે. પછી કેલતું પાણી ૩) શેર લઈ ઉતું કરી 
તેમાં તે આટાને ક્ઠણુ ખાંધી ગેોલે। કરવે।. પ 
છી તે આટઢાના ગોાલાને એક લાકડાંના ઢીમરાં 
ઉપર મુકી ખાંડનીઆંથી છુ'ડવેા અને તેલ લગા 
ડંતાં જવુ, જે આટા ખાંડનીઆને વલગે નહી. 
એ પરમાણે ગેોલાને ફેરવી ફેરવીને એક એક ગે 
લા ઉપર આરારે ખસે। તરણુસો વખત તે ખાં 
ડનીઆ મારવા. એ પરમાણે તે બાંધેલા આઢા 
ને ખે'ચી ખેચીને કેલવીને તેને! વાંઝા કરવે।. પ 
છી તે વાંતાના સુતરની દોરીથી કાપીને તેના 
નાહાના નાહાના ગોલા કાપી કાહાડવા અને 
તેને જરા ત્તેલનેો હાથ લગાડી ઠાલી ઉપર પાટ 
લા પાપઢ વણી કાહાડવા. પછી ફ્ીપરા ઉપર 
મૃકી તેને તડકામાં જ્ીુકવવા. પછી તે રુકાએલા 
પાપટને દરા દૃશ એક્થા કરી જરા વેલણથી વ 
ણી એક વાસણુમાં ભરી રાખવા. 


પ૪૭. તરેલા પાપટ--ઉપર્‌ પર્માણે 
પાપટ (જુએ ના૦ ૫૪૬ ) ખનાવેો અથવા ખ 
“તરમાં તઇઆર વેચાતા મલે છે તે લાવી કહરા 
ઈ અથવા પેનામાં ખુડતુ ધી અથવા મીઠું તેલ 
નાખી કકરા આવેને તેમાં એક એક પાપટ સુષ્ી 
લાલ તલી કાહાડવા. નતેઇએ તે। લેરી ઉપર ધી 
તેલ રેડીને તેમાં પાપટને બેઠ પર તલી કાહાડો. 


પ૪૮. જુજેલા પાપટ--ઉપ૨ પરમાણે 
પાપટ (જુએ નામ ૫૪૬) ખનાવે।, અથવા બ 
ન્તરમાં તઇઆર વેચાતા મલે છે તે ન્નેઈએ એઢ 
લા લેવો. પછી ચુહુલામાં આતરાના ઈ'ગાર ઉપ 
ર૨ એકેક પાપટને સુષ્ઠી ભુજ કાહાડવા. પણુ ભુ' 
જતી વખતે પ,પટને તરત ફેરવ ફેરવ કરવા, 
નહીં તો કે આતશ લાગીને બલી જરો. જઆરેૅ 
બેઉ પ૨ ભુન્નએ કે કાહાડવા. 


[ ૧૦૬ ] 


પર્ચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


પ૪હ. જવનુ' (બારલી વાટર ઝે પાણી | રી મેલવી દેઈ નોર પાણી રેડી ધાંકણૂ ધાંક વુ 


--એ જવનું પાણી ઘણું કરીને આનન્‍્તરી માણ 
સોને તથા બચાંઓને વાશ્તે કેતલીક વખત ડા 
કતરે। ક્રમાવે છે, ૬ આંઉસ ““ પશ્લ બારલી”” 
( વેલાતી જવ ) લઈ તેને પાણીથી ધોવા. પછી 
એક કલાઇની તપીલીમાં એ જવ નાખી તેમાં 
થ'ડુ' પાણી રૅડી ચુહુલા ઉપર મુક્રી ધીમું બલ 
તુ' કરડ, અને તેને આરારે ખે હરી કલ્યૈક સુધી 
છુ'ટ ધુટ કરવુ. (જો એમાં લીંખુનો શેરા નાખ 
વા ક્ર્માવીહં હોએ તો તેમાં કાગડી લીંખુને। 
ત્રાડ રરા નાખવે।. ) ધછી સોજાં મલમલના 
કપરાંથી ખીન્ના વારાણુમાં ગારી કાહુાડી તેમ 
મીઠારાને વાસતે છ ડેલી સાકર નાખવી. 


૫૫૦, કુરેસો બનાવવાની રીત --એક 
વાસણુમાં 1 રતલ ગોસતને કાપી ધોઈને તેમાં 
દોહેર તોલે છુ'ડેલુ આદુને! તથા પોણેા તેોલે। 
છુ'ડલાં લસણને! રશ, નીમખ પોણે। તેલો અને 
પારેર દહી નાખી સેલવીને આરારે ૨ ક્લાક 
આથી મુકે।. પછી એક તપીલીને ચૃહુલા ઉપર 
ઝુકી તેમાં પાશેર ધી નાખી નવટાંક કાંદાને જ 
ણુ! કાપી તેમાં લાલ ડરવે।. લાલ થાએ કૅ તે 
માં લવગ ૨ર--૩, એલચી ર અને જરા તજ ના 
ખી તેમાં પેલું આથેલુ' ગાોસત નાખી તથા મરે 
ડુ પાણી અને ૪ લીખુને1 ૨ર નીચવી ચમચે ક 
રી ખધાને સારી પેઠે મેલવી દેઇ તે ગોાસત ચ 
રીને નરમ થાએ તથા તેમાના પાણીના જ્ઞાગ 
ખલીને શુફુ જેવું થાએકે ઉતારવુ. 


૫૫૬* કુર્મો બનાવવાની બીજી રીત- 
ગોસત ૨ રતલ, ધાણુ। ૧ તોલે।, લસણુનો કરી ૨-૨, 
જર રાતાં મરચાં, નીમખ અરધે। તોલે, જર 
ખાર્‌,મોરી કોડમીરના પાતરાં, કાંદા ર તોલા 
દહી અરધો! રેર, લવ'ગ૨-૩8, જરા તજ, આખી! 
એલચી ૨, માખણુ અથવા ધી પારેર. પેહલા અ 
દુ, લસણુ, મરચાં કોઠમીર, ધાણુ। અને અરધા 
કાંદાને પાતા ઉપર પીશીને ખારીક કવવે।. પછી 
ગોાસતને કાપી 41રી પેઠે ધોઇ તેમાં એ સશ 
હે! અને નીમખ તથા દહી નાખી શ્ચારી પેઠે 
આથીને એક તપીલીમાં ધી નાખી તેમાં બાષી 
ના કાંદાને જીણે કાપી લાલ કરવે।. પછી તેમાં 
લવ'ગ, એલચી તથા તજને ખોખરી ઠરી નાખ 
વા. પછી પેલું આઠેલું ગોાસગ્રત નાખો ચમચે ક 


જઆરણરે ગેો।સત ચરીને તેમાંતું' પાણી ખલી જઇ 
સુકુ' જેવુ' થાએ કે હતારવુ', પછી ગ૨મ ગરમ 
ખાધામાં લેવે।. 


પપર# પતરેલ બનાવવાની જીત--અલુ 
ના નાહાલાં પાતરાંની ૬૩ ન્તુરી લેવી. એ ૬રૈક 
“ુંરીમાં 8 અથવા ૪ પાતરાં હોએ છે. તેનાદાં 
ડા કાહાડી નાખી પાટરાને ધોઇને રાક્‌ કરવાં. 
પછી ૪ ન્તતના અનાળને। દરેલેો આટા એક વા 
સણ્‌માં નાખે।. તેમાં દરેલા ચે!ખાનેો! આટ ૧) 
ટીપરી, ચણાનો દાલના આટા અરધી ટીપરી 
શ્રોડે! તુવરતો દાલનોા। આટો, ધઉને। આરે અર 
ધી ઢીપરી તથા બેરી દરેલી મેડી નાખીને ભેલી 
દેવો. તારખબાટ તેમાં લીલાં મરચાં ૧૬ નગ, 
(જો તીખી કરવી હેય તે! મરા વધારે નખ 
વાં ) કોઠમીરજી જીરી ૨, આદુ ૧ તે!લેો, લસ 
ણૂનેો એક કરે, ઝુકાં રાતાં મરચાંની જુઠી આ 
સરે ૩ તેલા, ધાણ્‌। જીરાને। દરૅલે। મસાલે। ૧) 
તે।લેો, દરેલી હરટ દેોણે।ર તોલે, નીમખ આસ 
ર્‌ દોહ્‌ાર તે।લો, દરેલાં મરી ૩ તોતા, એક પ 
ઈશાન આમલી, ૬ અથવા ર ખતાં લીંખુ. કેઃ 
ઠેમીર, મરચાં, અને આદુ લસણને સમારી છુ 
રીને આટામાં નાખો, તથા નીમખ, મરી, હર4 
અને ધાણા જરાંનો મસાલાને પણુ તેમાં નાખી 
મેલવી દેવો. પછી એ આટટ! ખરપતવાં નેવે! થા 
એ એટલું આમલીનું ડોહેર્‌' કરી ચ્રોડું' ગશરોડુ 
આયટામાં નામતા જવુ અને સેલવતા જવું. તા 
રખાદટ તે આતાને જરા ચાખી નેવે નત તેમાં 
ખતારા નહીં લાગે તે। પેલાં લીંખુને કાપી તેને 
૨શ તેમાં નીચવવે1, કારણુ કે જેમ ખતારા પર 
હોએ તેમ પતરેલ રારી લાગશે. એ પરમાણે 
એ આટો ખાતે! તથા તીખો લાગે એટલે એક 
ખુમચે! અથવા ક્ઠરોકને અખરૂ વારી તેની ઉપ 
૨ બે પાતરાંને પોાહેરાં પાંથરી પેલો આસા હા 
શ્રે કરી થોર! ઉપર કરતે! ચાપડવે।. (ને મોહે 
તું પાતર્‌ હોએ તો એક પાંથરવું. ) પછી તેની ' 


ઉપર ખીજું પાતર્‌ મુકી તેની ઉપરખી આટઢટાને 


હાથે કરી લગાડી બીજાં પાતરાં ઉપર મુકવા. 
એ પરમાણે ૬-૭ પાતરાંના અવાર નવાર 'આ। 
રા લગાડી પર કરવાં. ને પાતરાં મોહેટાં હોએ 
તે ૪-૫ લેવાં. પછી તે પાતરાંની ખાજુની ધા 
૨ર જરા જરા શરખી દાખી, વાલી તેની ગેલ 


પરચુટણુ સવોદીશટ પકબાન. 


વી'ટ (ગરી) કરવી. પછી તે વીંટ (બીંદરી)ને દે 
રાથી અથવા નેતરના ખધથી ખાંધવી. એ પ૨ 
માણે જેટલાં પાતરાં હોએ તેની ગુદરીએ કરી 
ને બાંધવી. એ ખધાં પાતરાની ૬-૭ ઝુંડરીએ 
થરો. પછી એડ પોહેરરી તપીલીમાં આરારે નવ 
ટાંક મીઠું તેલ રેડી ઉપર મોરો નેતરને। નેરર 
પાંથરી ચુલા ઉપર મુકવી. તૈલ કકરે કૅ તપી 
લ્લીને ઉતારી તેમાં પેલી પતરૅલનૌ ઝડરીએ ફ્‌ 
રતી મુકવી. પછી તે તપીલીને ચુહુલા ઉપર મનુ 
૪ી જરા વાર રહી તેમાં ૬ શેર પાણી રૅડી ઢાંક 
ણુ' ઢાંકી ખલતું કરી ધીમી આંચે રેહવા દેવે, 
જીઆરે તેમાંતું' પાણી બલી રહે કે તપીલીને ઉ 
તારી થ'ડી પડવા દેવી, થરી પડે કે ચાંની અથ 
વા બોાઈઆમાં કાહાડીને મુકવી. ને પાતરા 
શારાં હરો તો પોણેઃ શેર પાણીર્માં પત 
રેલ ચરીને કઠણુ થરો. નને પાણી ખલીગીઉં હેા 
એ અને પતરૅલ ચરીચકે નહીં તે નણુવી હોએ 
તો ચમટીએ કરી «રા પતરેલને તોરી મેોણહેડા 
માં નાખીને ચાવી નેવી, ને ચાવતા પાતરાં ક 
ચ૨ કચર લાગે તેો। ઠાચી રાહમજવી, ખીન્તુ-- 
કાચી પતરેલ નરમ લાંડા જેવી હાથને લાગે છે, 
તેથી તેમાં બીજું ચેર્‌' પાણી રેડી ફરીથી ચેર 
વવી, અને જઆરે ચરીને કઠણુ જેવી થાએ કે 
કાહાડીને થ'ડી પાડવી. પછી ધીમાં તલીને ખાવી. 


પપષ૩. તરેલી પતરેલ--ઉપર પરમાણે 
પતરેલ (૭ુએ નાન પપર ) ખનાવી તેની ઉપ 
રને। ખાધેલો બ ધ અથવા દેર કાહાડી નાખી 
છરીએ કરી તેની ગે।લ પાતલી કાટરીએ। કરવી. 
કાઢરીઓ ઘણી ન્તરી કાપવી નહીં, કેમકે તેથી 
પતરેલ તરતી વખતે કાચી રહેશે. પછી ચુહુલા 
ઉપર લેહે।હી મુકી તેમાં ધી અથવા મોઠુ' તેલ 
રેડી ગરમ કરવું. જઆરે કકરે કે તેમાં પેલી પ 
તરેતની કાતરીએ મુકી તલવી. એક પ૨ તલાઈ 
ને લાલ થાએ કે ખીજી' ૫૨ તવાથાએ ડરી ફેર 
વવુ'. જયારે ખેઉ પર તલાઈને લાલ થાચ કે ૨ 
કાળીમાં કાહાડવી પછી ઉપર લીંખુ' નીચવી ગર 
મ ગરમ ખાવી. 


પપ૪# તલેલુ' પાંઉ-શફેદ પાઉની ૨-૩ 
જરા નડી ડપાહેોતી કાટરીએ લેવી. પછી એક 
કાંસીઆમાં બે તાન્ન ઈ'ડાંને ભાં રારી પેરે 
રાહાવી નાખવા, તથા એક વાસણુમાં આસરે 


[ ૨૦૭ ] 


પારોર૨ દુધ રેડવુ'* પછી એક કહરાઈમાં પાસેર 
ઉપર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુકી કડરાવવુ. 
ધી કકરે કે એક એક કાટરીને દુધમાં રારી પે 
ઠે ભીંજવી કાહાડી ડોહેવેલા ઇડાંમાં બોલીને 
ધીમાં તલવા મુકવી. એક પર તલાઇને લાલ થા 
ચ કૈ કાડીને રકાખીમાં સુકવી. ગમે તે! ઉપર 
જરા રાકરીઆ ખાંડ ભભરાવવી, એતલે તલેલ્યુ' 
પાંઉ થયુ* એ પરામણેુ જેટલી કાટરીઓ હેય તેને 
તલી કાહાડવી. 

પપપ# જેલીનુ' તલેલું' પાઉ--ઉપર પરે 
માણે (જુએ! નાન પપ૪ ) પાંઉની કાટરીઓને 
ધીમાં તલી કાહાડવી. પછી એકકી કાટરી લેઈ 
તેની ઊપર કોઇખી ન્નતની નમ સરખી પાંથરી 
તેની ઉપર પાંઉની બીજી તલેલી કાટરી સુકી જ 
રા દાખીને વલગાવવી. પછી તેના બેડ પર ઊપ 
ર ખારીક ચારૅલી સફેદ ખાંડ ભભરાવી રકાખી 
માં ગોડવીને મ્રુકવી. એ પરમાણે ન ટલી કાતરી 
ઓ હેય તેની ઉપર જેલી લગાડી બનાવવી, ખા 
તી વખતે છરીથી તેની સલેસ કાપી ખ.વી. એ 
તલે જેલીનું તલેક્ટુ પાંડ થયુ . 


પપ. તાડીતોા। ખટેરવો ગાસતને-- 
એને। સામન---ખકરાની ગરદનના મેણહેરાના 
અથવા ખાવરાના અથવા જ%ુટના જરા ભરેલાં 
હાડકાં ૩ રતલ, નીમખ દે1હાર તોલે, દરેલી 
હરઢ આસરે અરધે તેલા, ( નો દરેલી હરઢ 
નહીં મલે તે! લીલી હરઢ છુડીનૅ નાખવી ) ધા 
ણુ। છીરાંને મસાલે। ૨) તોલા, લવગ ૫), ખે 
ખરાં કીધેલાં આખા મરી 9૦-૬૨, આદ લસણુ 
ને। છુ'ડેલેો મસાલો દેોહે।૨ તોલે! ( ગમે તો તે 
ને રરા નાખે ) ડણી કાપેલી કોઠમૌરની જરી 
૪), જીણુ। કાપેલાં લીલાં મરચાં ૫), ઝુડણુાના 
જીણુા। કાપેલા ૫-૬ દાખરાંના પાતરાં, ડખણૂ। કાપેલા 
મરવાના પ) દાંખરાંના પાતરા, મીઠી-કવડી રારી 
તાડી ૬) બાટલી. એને ખનાવવાની રીત--પેહેલા 
ગોસતના હાડકાંને છરાથી ચોબી જરા ખોખરા 
કરી ધોઈને એ ખધા મસાલામાં બે ક્લાક સુધી 
ખાથી સુક્વુ'. તારબાદ્ટ એક તાડીનું વપરાએલુ' 
જીણ માહેટું ઘડીઉ લેવુ. અને તેમાં પેતુ' અ 
મેરુ ગોસત નાખી બે ખાતલી તાડી તેમાં રેડીને * 
ગોાસતને તેમાં ક્રોલવી દેડુ. પછી ખાકષઠીનો ચાર. 
ખાઢલી તાડી તેમાં રેડી દેવી. પણ છેક્ક માથા 
સુધી ધડી૬ ભરવું નહોં. (ધડીઓમાં તાડી નામ 


[ ૨૦૮ 


તાં ન્તે વધી હોએ તો ગાસતની "અ'દરને। તાડી 
નો જ્ઞરાગ થોર ખલી રહે કે તેમાં ખપતી ખપ 
તી જૈડવો.) પણ્‌ દેક સુધીની રાખવી, પછી 
'ખૃબ્તુરીના પાતરાંઝું નર્‌ મારી મરે।રયીના ચુહુલા 
ઉપર અથવા તરણ ઈ'તરડીને। ચુહુલેો કરી તેમાં 
લાકડાં ઝુકી ખલતું કરીને તેની ઉપશ પેલ્રુ' ધડી 
ઉ મુડવું. ("પ સૃહલામાં છાણા અથવા અડી 
આં મુકવાં નહોં કમકે એથી ધુમાડો થવાથી બ 
૨ર૨વામાં ખરાબ વાશ આવશે' તેમજ લેોહેઢાં 
ના કે પથરાના ચૃહ્લા ઉપર એ ધડીઉં મુકવુ 
નહીં કેમકે એ ધડીઉ ભાંગી જરો. ) પેહેલાં ચ 
હઠુલામાં બલતાંની આંચ વધારે કરવી, બે ચાર 
કકરા આવે કે ખલતું ધીમું રાખીને અરધે। ક 
લાક અથવા પેોણુ! ક્લાક થાએ ડે ન્રર્‌' કાહારી 
ને જરા આંગલી તેમાં બારી નેવી. જે આંગલી 
ને ચીકારાદાર લાગે તથા અરધું ધડીઉં ઉપરાંત 
તાડી ખલી જવા આવેને ચુહુલામાંથી ખલતુ 
ખેચી કાહાડી ઈગાર પર રેહેવા દેવ. ખાતી 
વખતે ધડીઆને ઉતારી ધાસની ઉટણુ ઉપર અ 
થવા રાખમાં મુકવુ, પણુ પથરતી જગા ઉપર 
ખટેરવાના ધઘરીઆંને ઉતારીને સુક્લું નહી કેમકે 
ઘડીજ વખત પર ક્‌ાટી જરી. પછી 'કાચના પેઆ 
લામાં અથવા તમલેરમાં રૈડી સેહતા સેહતે! પીવે. 


પપછ. તાડીનો ખબટેરેવો ભરધીનો-- 
એ ખરેરવેો! ઉપલીજ રીતે બનાવવે। ( ત્તુએ ન।૦ 
૫૫૬૦ પણુ એમાં કરક એતલે।જ કે ગોસતને 
બદલે મરધીના જરા ભરેલાં હાડકાં તથા તાૉટી 
આને છરાથી ચોખી ઉપર પરમાણુ મસાલામાં 
આથીને બતાવે. 
પપ#. નાન બનાવવાની રીત--“રુછ” 
જે પદર ખાનામાં વેચાતો મલે છે તે ૨) રતલ, 
ધી પાસેર, દુધ અરપ્રે સેર, ખમીર ૪) તોલા 
(જે ખમીર નહો હેય તે! તાડી લેવી ) પેહે 
લ રવાને દૃષ્રની સાળે શારી પેડે મરાલીને તેમા 
ધી, ખમીર તથા જરાક નીમખ નાખી રારી પે 
ડે બધાને મેતવીને એક હલાએરી જગા ઉપર 
ખે ક્લાક શૃષી મુકી રાખો. જઆરેઆ?2ટા ચહ 
રે ઈઆને ખીલે એટલે તે આટાના બે અથવા 
તરષ્મર ગોલ તાન ખનાવવાં અને તેની ઉપર ખસ 
ખૂસ ભભરાવીને ભઠીમાં ભ્રુજવા મુકવા. ને એને 
મડા ખનાવવા હોએ તો આટા મરાલતી વખતે 
માલ અ્‌₹તા ખાડ નાખવી, 


પ્રેચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


પપહ નાન ખનાવવાની બીજી રીત 
--ધઉનેોઃ મેડો એક રતલ, દુધ અરધે! સેર, ધી 
અરધે પાસેર, જરા નીમખ, ખમીર દોહેોર 
તોલે ( ખમીર નહીં હોએ તે વાડી લેવી ) ષે 
હેલાં મેડાને દુધમાં મશલીને ખાંધવે। તથા ખાધ 
ત વખતે તેમાં નીમખ નાખવું. તારખાટ ધી 
ન્‌!'ખી સેલવળું . પછી ખમીર અથવા ચહડાઉ 
| તાડી જરા નામી તથી મરાલીને કઠણુ જેવે। આ 
ટમા મરાલી ગોલેો વારી ૨) કલાક સુધી ગરમ 
જગા ઉપર કપર્‌ ધાંકી મુકી રાખો. જઆરેઆ 
સા ખીલે એટલે તેત! નાહાના નાન ખતાવી ઉપ 
૨ દુવ્ર છોટી ભઠીમાં બ્રુજવા મુકે. 


૫૬૦. ભુ'જેલી બદામ-પારોર્‌ બદામની 
| ખાજને નીમખન!ઃ પાણીમાં ગ્રોડો વાર ભીંજવી 
| રાખવી. પછી સૃહલા ઉપર લે! હી મુકો ગરમ 
કરી તેની ઉપર પેલી ભીંજવેલી બદામ નાખી 

તવાથાએ કરી [ર૦ ફેરવ કરવી કે તલીએ ખલ્લી 
નહી ન્તય. જીન્નયને રકાખીમાં કાહાડવી. 


પદ્‌૨. તાજી માછલી ચરે નહી તેના 
ઉપાય--જે તાજી માછલીને તર્વી હાય 
અથવા પાટીએ। ખનાવવે। હેચ અને તે માછલી 
ચરવામાં શખત (કડણુ) હેોચ જેવી કે એખરૂ, 
મોહેતી કેોલમી અધવા સાંધ, અથવા” દાહારા 
| ની સાછલી કે જે જલદી ચરતી નથી તેવી માછ 
લીને કાપી ક્ટકીઓ કરી નૌમક દેઈ રાખવી. 
પછી ધોઈને તેમાં મરચુ કોઠમૌીરનો મસાલે, 
હરઢ મરી વગેરે નાખી તેમાં છુ'ડેલા આદુને 
રરા નીચવી માછલીને શારી પેઠે સ દોવીને આ 
રારે દરા મીનીટ રહીને પછી લેોહેઢી પર ધી. 
તેલમાં તલી કાહાડો અને ગસે તો પાટીએ ખબ 
નાવી કાહાડો, પણુ તલતી વખતે ઉપર ચપટ 
થારકી ઢાંકવી કે તેમાંતી વરાલ ખાહાર નય ન 
હી. આદ્દાના રરાથી કરી માછલી નરમ થશે. 


પ૬2૦ નરમ ખબેથેલી માછલીને તલવા 

ની રીત--ને તાજી માઠલી ખેસીને નરમ 
| થઈ ગઈ હેય તો તેવી માછલીને તરત શમારી 
નીમખ લગાડી ધોઇ નાખવી. પછી તેને મરા 
લે! લગાડવે।. પણુ એ મસાલે। લગાડતી વખતે 
તેમાં તાન્ન ઈડાંની દાલ મેલવી દેઇને પછી લ 


ગાડવે।. પછી લેહેહી પ૨ ધી અથવા તેલમાં 


પર્ચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


તલી કાહાડવી જેથી માછલી લેોહે।ઢી ઉપરથી 
આખી નીકલરો. 


પદડ. પાષરીનું ઉબરીઉ બનાવવાની 
રીત--એક રતલ ગોસતને કાપી કટકા કરી 
ધોઈને તેમાં આદુ લસણને। છુ'ડેલો મસાલે। ૨ 
તોલે।, જ#રા હરઢ, દરેલા મરી અને જરા નીમ 
ખ નાખી ગેોસતને તરણ ચાર ક્લાક ખુખ આ 
થી રાખવુ. પછી રારી દાણુ। ભરેલી ૫) શેર 
પાપરીને સમારી એક ખુમચામાં નાખી તેમાં 
અરધો રેર આખા નાહાના પટેટા નાખવા ત 
થા એક સેર સકરીઆકણના કટકા કરી ધોઇને 
તેમાં છીલીઆ વગર નાખવા, તથા ફીકા લસણુ 
ના એક બે આખા કરા તેમાં નાખવા. પછી 
કોઠૅમીર મરચાને! છુડેલો મ્રોડે મસાલે!, થોડે 
અજસેોા અને એડ પઈશાની દરેલી હરઢ, તથા 
દરેલા મરી બે પઈરાના, અને એક પઈરાનેા 
ધાણુ। જીરાનો મસાલે। તથા લીલા લસણની એ 
& જુંરીને જીણી કાપી તેમાં નાખવી તથા આસ 
શ નવટાંક મીઠું તેલ તેમાં રૈડી ષ્રોડું નીમખ 
નાખી ખધાને સારી પેઠે મેલવીને એક રશ કરી 
નાખવું, તથા બે તરણ કુમરા નાઢલા વે'ગણ્‌ાને 
છોલીઆ વગર ઉભી ચાર ચીરે। કરવી, પણ એ 
ચીરો છુઢી પારવી નહી પણુ વેગણ્‌ાના દીચકા 
ને વલગેલી રહે એવી રીતે કરવી, અને એ ચીરૅ 
ન. લા વે'ગણામાં જરા જરા મસાલો ભરી જરા 
દાખીને પેલા પાપરીના ખુમચામાં નાખવા, ત 
થા પેલુ આથી રાખેલું ગોસત પણુ તેમાં નાખી 
ખધાને હાતે કરી ખુખ તરીએ ઉપર કરવુ. પ 
છી એ ખધું માએ એટલું તાડીનું ખાલી ઘરીઊ 
અથવા દેોરીએ। લઈ તેમાં જરા ધી લગાડી તલી 
આમાં ક્લાર અથવા ખજુરીના પાતર્‌ાની જણી 
જેન મુઠી તેમાં એ પાપરી ગોસત સુધા ખુખ 
દાખી દાખીને ખધું ભરવું તથા તે પાપરીમાંથી 
"પ-૭ પાપરીને જુદી કાહાડી ૨ ખવી., પછી ક 
લાર અથવા ખનુરીની જેન (નર્‌) લેઈ તે ધરી 
આતું મેોહેડું મજખુત ખ'ધ કરવું. પછી ધેરની 
ખહાર મેદાનમાં પેલી જુદી કાહાડેલી પાપરી 
મુષ્ટ તેની ઉપર પેલા ધરીઆ અથવા દોરીઆને 
અખર્‌ મુકી તેની ઉપર તથા આરોપાશે જુકે। 
ધણે। કચરે।, ગારા તથા અડીઆ અથવા છાણા 
વગેરે ફરતાં મુકી સલગાવીને એક મેોહેોતું બલ 
હું કરી તે વાસણુને તાપ આપવે।. ને તેને એક 
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વખત ખરાબર ખલતુ ખરીને તાપ લાગરો તતો 
પછી ગરી ગરી ખલતાની ગરજ રૅહેરો નહી પણુ 
ઈ ગારમાંજ જીુજઇને તઈઆર થર. વીરા પચી 
શ મીનીટમાં એ ઊખરીઉ તઇઆર થશે. જયારે 
તેમાંથી શેોહે।રમ બહાર નીઠલે તથા પેલા ધરી 
આની એઠલ મુકેલી પાપરી ભુન્નયલી જણાય કૈ 
તે ધરીઆને ખાહાર કાહાડી થ'ડું પડવા દેઈ ગર 
મગરમ,કાહાડીને ખાવું. એની શાથે તાડી પી 
ધાથી વધારે સવાડ આપે છે. 


પરજ. પાપરીનુ સાદુ ઊંબરીઉ (અન 
૪લ શાકના ખોરાક ખાનારને માટે )-- 
સારી દાણા। ભરેલી વાલ પાપરી ૫) રેર લેવી. 
પછી તાડીતુ એક ખાલી થરીઉ લેઇ તેમાં હાત 
ફેરવી શજુ કરીને તેમાં ત્રોડો ક્લાર પાંથરીને 
તેમાં જરા નીમક તથા મોડો અજમો છાટી પે 
લી પાપરી તેમાં નાખી દાખીને અરધુ' ઘરીઉ 
ભરલુ(. પછી તેમાં આરારે એક તોલે! નીમક 
છોટી તથામ્રોડેો અજમો નાખવો તથા ઉપર 
શ્રોડો કલાર્‌ પાંથરી તેની ઉપર ફરી બીજુ પ૫ 
પરીનું પર કરવુ'. એપરમાણે એ ધરીઉ ભરાચ 
તાહાં સુધી પાપરી તથા ક્લાશનું અવાર નવાર 
પર કરી ઊપર જરા નીમખ તથા અજમો છાં 
ય્તાં જવુ'. પછી ધરીઆમાં કલારને। દુચે। મારી 
સજખુત ખધ કરવું તથા તેમાંથી ૪-૫ પાપરી 
ને કાહાડીને જુદી રાખવી. પછી ઉપર પરમાણે 
(જુઓ ના૦ ૫૧૬૩) પેલી જુદી કાહાડેલી પાપ 
રીને ઘેરની ખાહાર અથવા ખેતરમાં જમીન ઉ 
પર મૃકી તેની ઉપર એ ધરીઉ અખડ મુકી ઉપ 
૨ પરમાણે કચરે। ધારા નાખી શલગાવવું. જચા 
ર ઉપલી રીતે તઇઆર થાચ કૈ કાહાડીને 
ખાખધામાં લેવે।. 

પ૬૫. પાપરીનુ' ખારેલુ' ઉબરીઊ-- 
એને। સામન--સારી દાણ્‌। ભરેલી સુરતી પાપ 
રી ર શેર, રતાલ્ું કણુ અરધે। સેર, પટેટા ના 
હલા ૩-૪, જુમરા જીણ્‌।ા વે'ગણા ૩-૪, કેપઠમીર 
મરચાંને છું ડેલે! જરા મસાલે।, થેો।ડું ધાણા જ 
રૂ, શ્રાડે અજમો તથા નીમખ, અરધી નવટાંક 
મીઠું તેલ. એને ખનાવવાની રીત--વે'ગણ્‌ાને છે 
લીઆ વગર દીચકાને વલગેલી ઉભી ચાર ચોર 
કરવી તથા પાપરીને ધોઈને એક વાસણુમાં ના 
ખવી અને તેમાં પટેટા તથા કણુને છેોલીઆ વ 
ગર્‌ નાખવા, પછી તેમાં ઊપલે ખધેો મસાલ્લે 
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તથા તેલ નાખી હાતે કરી શારી પેઠે સ દોવવી. 
તથા વેગશાના ચીરેલા ભાગમાં જરા «૪ર મસા 
લો ભરી દાબવા, પછી એક તપીલીમ બધું ના 
ખી તેમાં પાશેર ઉપર મેડ પાણી રેડી ઢાંકણું 
ઢાંકી ચુહુલા ઉપર કઝૃુષી ખલતાંની ધીમી આંચ 
પેહલા કરવી. પછી તેને ઇગાર પર રાખવુ. 
જયારે તેમાંતુ પાપી ખલી «ઈ ચરીનૅ શકું જે 
લુ' થાય કે તપીલીને ઉતારવી એટલે, ખાફેલુ 
હખરીઉ થયુ. 

પરફ. ગાસતતેદ બાતલીને અથવા 
બરણીતે। રસ (બોતલ સુપ )--૨»)રતલી 
જેલીનેો ખાલી પાટ લેવો, અને તેને બેશતે। આ 
વે એવો ચપટ લાકડાને સુતાર પાસે ખુચ બ 
નાવી તઈઆર રાખવે, પણ્‌ તે બુચ એવી રીતે 
ખનાવવે। કે પાતને દ્દીધ7ા પછી તેની હપર આ 
રારે બે આંગલ ખુચ ઉંચે રહે. પછી મરધીન 
ખે હાફ્લ લઈ કપાવી રામારીને ઠટકા કરવા. 
પછી સારી પેઠે ધોઈ ઢીમરા ઊપર "ખીમાની 
કાની હાડકાં સુધાં છુડી નાખો. પછી એમાંથી 
અરધો! ભાગ પેલા પાટમાં નાખી તેમાં પ-૭ 
એલચીના માહેર ખુલા કરી નાખવી, તથા તજ 
નો એક ખોખર કીધેલે કટકે, આદુના ૨-૩ 
જણા! ચાબેલા કટકા, ₹-ક ઝુડણાના ડાંખરાં 
ખને મોરાં ખારલી ચોખા તથાન”રા નીમખ ના 
ખી ઉપરથી ખાકીને। મરધીનેો અર્ધે। ભાગ ના 
ખેો.. પછી છરી અથવા ચમસચને દાંડા તેમાં 
ફેરવીને મેલવવું, પણુ પાટને છેક ડોક સુધી 
ભરવે। નહીં માતર અરધા ઉપર (ઈઆને પોણે। 
પાટ ) શરવે।, પછી તેને પેલે! મજ્ખૂત ખુચ મા 
રી, તારે કરી અથવા જુતલીએ સેો।ડા વાટરની 
શીશીની માફક બુચને મત્ત્ખુત પાટની રાથે 
બાંધવે।. પછી એક તપીલીમાં પાણી રેડી ચુહુલા 
પર્‌ સુકવુ'. પછી તેમાં પાટ સુકો, પણુ એવી રી 
તે મુકવો કે તેની દ્દોક પાણીની ઉપર દેખઈતી 
શહે (તેથી તેની દોકથી મે।રૂ' અધુર્‌ પાણી ૨ 
'ખૂવુ') પછી તપીલાને ઢાંકૌ નીચે ખલતું ઠરી 
આશરે ૩ ક્લાડ સુધી ચુહુલા પર રાખવુ. કા 
હાડતી વખતે તે પઃટને ખાહાર કાહાડી ખુચ 


કહાડી તેમાં ચમચને। દાંન ફેરવી પેઆલામાં 


પાટનું મોાહેાડુ વાંકુ કરી તેમાંથી માતર તેને! 
રસ કાહાડવે।, તથા તેનો જે છુ'છા રહે તે નેઈ 
ખેતે મરાલે! નાખી ધીમાં વધારીને ખાવે।, 
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પર્ચુટયુ સવાડીશટ પકવાન. 


ને નેઈએ તે! નીચવીને ડાહાડી નાખે. એ પ1ઃ 
ઢ ચુહુલા પર તપીલાંમાં મુકવા પછી ઉગારીને. 
નોવુ' નહીં, કેમ: કૈ એથી તે પાટમેનેો। ખાક્‌ ની. 
કલીને ૨ર કમતી થશે. એજ રીતે મરધીને. ખદલે 
ગરદનના ગારાતના અથવા શીતાના અથવા બ 
રાશન ગોરાતનેો પણુ એજ રીતે શુપ થાએ ૪. 


પરછ. ભૌડાનો શાહરા--શારા કમરા 
ભીંડા ૧૫ ન'ગ, ધી પાશેર, કાંદો! 9. ભીંડાને 
રામારી ધોઇ કાપી કટકા કરવા. પછી કોંદાને 
જણે! કાપી ધીમાં લાલ ઠરી તેક! ભીંડા નાખી 
ચમચ કરવી, તથા તેમાં જરા પાણી રેડી ઇ'ગા 
પર ભીંડાને ચરવા દેવા. ચરીને નરમ ચાએ કે 
થરા સરકામાં એક ઇ:ડું ભાંજ તેમાં ૬ ચમચી 
ખાટો નાખી ડોહવીને શીંડાની ઉપર રેડી દેવે।. 
જેવે! તપીલીમાં કકરો પરવા આવેકે હતારી પારકું . 


પ૬૮. એગ વાઃનત-૧ ચમચો ભરી થડા 
પાણીમાં 1 #ડાંને ભાંછ મેલવીને એક રરા ડર 
વું, પછી એક કાંસીગ્મામાં ૨ ગલાસ લરીને શ 
ફેદ વાઈન તથા અરધુ' ગલાસ પાણી, થોરી 
ખાંડ અને જરા ખમણેલું નરેરફ્લ નાખી મેલ 
વીને ગરમ કરવું. જઆરે ધણું ગરમ યાએ 2 
પેલાં ઈડાંની ઉપર બ્રોડુ' થોડું નામતા જવુ 
અને ચમચાએ કરી હોલવતા જવુ, પછી અ બ 
પાને એક નાહાની કહરાઈમાં નાખી ચૃહુલા ઉ 
પર૨ મુછી જરા હીલવ હોલવ ૬૧ મીનીટ ડરી તર. 
ત ઉતારી પારવું. એ'ગારાતની શામે “એગ (ઇ ડા. 
ને।) વાઈન ” ખાધામાં લેવે।, 


પરહ. ગરમ કોધેલી તાડી--તાડીતે ગર 
મ કરતી વખતે નને તેના ધડીઆંમાં ગરમ કીધી' 
હોએ તે! વધારે શવાડ આપે છે, પણ્‌ ને ધરી 
ઉ નહીં હોએ તે ઠ્લાઇના વાસણમાં ગરમ ક 
રવી. તાડીને છેક ગરમ કરવી નહીં, પણુ આપ 
ણી આંગલી તેમાં બોલી શકાએ એટલી ગરમ 
કરવી. ને તાડીને ધણી ગરમ ડરરે। તે! ફાટી 
જરો અને તેથી બેશ્ચવવાડ લાગશે. તાડીને ગરમ 
કરતી વખતે તેમાં ખોખરાં કીધેલાં કાલી મરી 
અને ૩-૪ લસણુની છોલીઆ વગરની' કરી અને 
માકફઝ્રર ગોલ નાખી સેલવીને ગરમ કરવ!' મુક 
વી, પણુ ને છેક મીઠી તાડી હોએ તે તેમાં ગે 
લ નાખવાની જર્‌ર નથી. કેટલાંક લોકને! એવે 


પર્સુટખૂ્‌ સવાદીશટ પકવાન. 


વીચાર છે કે તાઢીમાં ગોલ નાખૌીઆ વગર ગર 
મ'છીષી હોએ તે! વધારે ફાએદા કારક છે. 


૫૭૦, પાંઊ બનાવવાની રીત--સારે 
રોને ધઉનેો ચારેલેો આટા બે રતલમાં જરા 
“નમક નાખી એક “ પેશત બે।રડ ”” અથવા કઠ 
ર્ોકભાં નાખે. પછી તેની અ'દ૨ર ખારે પારવે* 
પછી તેમાં શારી ચહડાઉ તાજ તાડી રૈડી હાતે 
કરી આશરે ૨૦ મીનીટ અથવા વધારે વાર મસ 
લવુ(. પછી તેને એક વાસણુમાં મુકો ઉપર કપ 


૩ ધાંકી એક હુલાએદી «ગા ઉપર *આશારે ખે 


તરણ્‌ કલાક તે -આઢા ખીલે તીઆં સુધી રહેવા 
રૃત।ા. પછી કઠરે।કમાં અથવા પેરાતે બોર્ડ (લાક 
ડાનું પાઢીઉં ) ઉપર જરા આટા ભભરાવી તેની 
ઉપર પેલા આઢટાના પાંઉના જેવા ગાલા ડરવા, 
પછી ભીમા મુકવાના પતરાં ઉપ૨ એ પોઉ મુ 
છી જુંજવા મુકવાં, નેઈએતે। પાંડ બનાવવાના 
પતરાંતા મોલડ (સંચા) માં એ ચહરેલે આ 
“જા પાણે! પાણે ભરી ભઠીમાં જુજવા સુકે। એ 
ઢલે પેઢીના પાંહ થશે, ઈઆદ રાખવું કે જેમ 
ધણા વખત એ આટેા મસલવામાં લગાડશે। તેમ 
વધારે શારાં પાંઉહ ખીલશે. ને કોઇ દેરામાં તા 
ટી નહીં મલતી હોએ અને પાંઉ ખનાવવા હોએ 
તો ચણાની અથવા વટેણ્‌ાની સુકી દાલને ગરમ 
પાણીમાં તેનું ખમીર ચહરે તાહાં જ્ીુધી ભૌંજ 
વી રાખો. પછી તેને ગારી કાહાડી એ ખમીર 
તે ખાટા ખાંધવામાં વાપડવુ. 


૫૭૧. ચોખાની (તેખલ લાયક) રોટલી 
--એક ખુમચામ| અથવા કડરોાકમાં પટણી ચો 
ખાના દરૅલે આટો ખે ટીપરી અથવા ખપ પ 
૨માણે લેઈ ચાંનીથી ચાલીને નાખવે।. તથા એક 
કાસીઆમાં એમાંથી થોડો આટા સાટાને વાસ 
તેં નદ! કાહાડી રાખવેો।. પછી તે આટો હુના 
લવાને સાર્‌ તેને ખશ થાચ એટલું આચરે એક 
રેર પાણી કીઢલીમાં રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી 
તલીએ ખબલતું કરવુ, તથા તે પાણીમાં બે ચ 
ણ્‌ાના જેટલુ' નીમખની ગાંગરી નાખવી, પછી 
પેલા ક્ઠરોકમાના આટામ।ં જરા આંગલી ધી 
નાખી તે ધી માલમ નહી પડે તેમ બેઉ હાતે 
આટાને ખુખ ચોલી ચોલીને બેસાહ્રુમ કરી નાખ 
વુ' તે એવુ કૈ ન્નણે તેર્મા ધી નાખચું' હોયજ 
નહી. જચારે કીટલીમાંના પાણીમાં કકરા આવેકે 
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પેલા કઠરોકમાના આંટાને એક ઢગલે! કરી હ 
તે કરી તેમાં ખાડો કરી પેલુ કીટ્લીમાંનું પાણી 
તેમાં રેડી આટો હુનાલવે। અને તેને તરત દાખી 
દવો. પછી જરા વાર થેાખી તવાથાએ કરી અ। 
ટાને મેલવી નાખવે।. યાદ રાખવું કે આટા હુ 
નાલતી વખતે યાને આટામાં ગરમ પાણી રૅડ 
તી વખતે તેમાં ઘણુ પાણી રેડી નહી દેજું. પ 
ણુ તે હુત્રાલેલે આટ મુથીમાં પકડવાથી સુથીઉ 
બ'ધાઇ ન્નય અને પાછે કઠરે।કમાં નાખીએ કે 
છુટો પડી ન્નય તેટલું” ગરમ પાણી તેમાં રેડ 
વું. પછી થડા પાણીનો એક કાંસીએ લેઈ ખે 


'ખલી ખો।ખલીએ તેમાં પાણી છાંટી તે આટા ધી 


ર ધીરે હાતે કરી મસલતા જઇને ખુખ મસલી 
મસલીને રોટલી બની રાકે એવે! નરમ કરવે।. 
જેમ વધુ વખત એ આટા મસલશે તેમ રોટલી 
ખીલી ઉપસીને શારી થશે, સુકાઈને છોડા જેવી 
થાય છે તેવી નહીં થશે. પછી ચુહુલા ઉપર લે। 
હે।દી મુકી તલીએ ખલતું કરી ગરમ કરવી... પછી 
પેલા મસલેલા આટામાંથી મોડે લઈ તેને ગે 
લો કરી હાતે કરી દાખીને પે'ડા જેવે। કરી તેની 
ખે ખાજળુએ જરા સાટે। ચોપડી હાતમાને હાતમા 
થાપી જરા પાટલે! કરવે।. પછી ક્ઠરોકમાં જરા 
સામટા ભભરાવી તેમાં હાતે કરી થાપૌીને પાટલી 
રેટ્લી કરી લેહેઢીની ઉપર નાખવી. પણુ એવી 
રીતે લોહોઢી પર નાખવી કે તલીએનું' પર ઊપ 
૨ આવે. ચાને કઠડરેો।કમાંથી રોટલીને પેહેલા ૬1 
ખા હાત પર લઇ પાછી તેને જમના હાથ પર 
લેવી. પછી લે।હાટ્વી પર નાખી તેની ઉપર થ' 
ડા પાણીની ખે।ખલી ખધે ચોપડી તવાથાએ ક 
રી તરત પર ફેરવી નાખવું. તલીએનું પર થાય 
ચાને જરાવાર રહીને પાછું તે પર લે।હોઢી પર 
ફેરવી નાખી ચરેને તવાથાએ કરી ડાહાડીને ચાં 
ની અથવા ખુમચામાં નાખવી. એ પરમાણે જેટ 
લે આટો હોય તેની રેોમ્લી ખનાવી ઠાહાડવી. 
પણુ ધણુ। ખરા લેકે। રોટલી બનાવતી વખતે ઉપ 
ર પરમાણે જરા ધી તથા નીમખની ગાંગરી પા 
ણીમાં નાખતાં નથી પણુ એવી રીતની બતાવે 
લી રોટલી ઉપશેલી તથા નરમ રૂઉ જેવી થાયછે. 


૭૨. મીઠાની રેટલી--જેમ ઉપર તો 


'ખાની રોટલી, બનાવવાની રીત છે (નએ ના 


૫૭૧ ) તેજ પરમાણુ એ રોટલી ખનાવવી. પણુ 
એમાં વધારે એટલુ'જ ક્રે આટા મસલતી વખતે 
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તેમાં «જરાક નીમખ નાંખી સાથે મસલવામાં 
લેવું. પછી ઉપર પશ્માે ર|ટલી ખનાવી કાહા 
ડેવી, એને મીઠાની રેટલીની ટાંક્લી કરીને કહે 
છે અને કૅટલીક વખત આત્તરી માણુસોને માટે 
ખેવી રોટલી ક્કરી «વી ખનાવે છે. 


૫૭૩. ધઉની સવાદદાર્‌ રોટલી બના 
વવાની રીત---ઉતે દરેલો આરે? ૧ રૅૉંર્‌ 
લેઈ ચાંનીથી ચાલી કાહાડીને એક થાલીમાં ના 
'ખવે।, તથા એ આટઢટામાં જરા આંગલી ધો ના 
“ખી બે હાતે આટઢટાને થોલ્ને તે ધી ખેમાલુમ 
કરી નાખવું. પછી એક ઝુલીઉફ ગરમ પાણી ક 
રી તેમાં બે ચણા જેટલી નીમખની ગાંગરી તા 
ખી પીગલવા દેઈ એ પાણી આટઢટામાં પેહલા 
રડી ચોલીને પાણીને બેમાલ્ુમ કરી નાખડું. પ 
છી થ'ડુ' પાણી શ્રોહું થોડું લઈ આટેા મસલને।. 
એકદમ પાણી નામી ડાલવા નહી નાખવે1. પણ 
મ્રોડુ' ત્રોડુ' પાણી લઈ આટો ખુખ મસલી મસ 
લીને બાંધવો. આટો મસલવામાં ધણે્‌। વખત 
જરે તેમ રોટલી શારી થશે અને નાઢલા ગેલ। 
ની મોાહે।તી રોટલી થશે. એવી શૈતે આરે ખપે 
ધી ૧૨-૬૫ મીનીટ ૧હીને મરજી મુજખ તેન 
ગોલા કરવા. આટો ધણે। કઠણુ ખાંધવેો1 નહી 
પણુ રોટલી તલી રાકાય એવે। જરા નરમ રાખ 
વે. પછી તે ગોલાને જરા સાતે! ચે!પરી તથા 
એક થાલીને અબરૂવાલી તેની ઉપર જરા રાતે 
ભભરાવી પેલે આટાને। ગેલે। મુકી વેલગથી જ 
શા વણીને તેની ઉપર ધી લગાડી કરી ઉપર 
જરા સાટે ભભરાવી ધરી વાલીને મરન મુન્ત્બ 
મસેો।હેો।તી રાઢલી વણુવી. વણતી વખતે વૅલણ્‌ને જ 
૨ ધી લગાડલું કે રોટલી વલગે નહીં. પછી ચુ 
હુલા ઉપર રો।જ લેણહેહઢી ઝુડી ગરમ કરવી.૫ 
છી પેલી વણેલી રે।ટલીને લોહેઢી પર નાખી તં 
વાયાએ ડરી ફેરવ ફેરવ કરી બેઉ પર્‌ ચૅેરવી 
કાહાડી લોાહે।હી ઊપરથી ડાહાડરીને તેમાં જરા 
ઘી લગાડી ગંરી વાલીનં ચાંર્નામાં કપરામા દાખી 
ને મુકવી. એટલે ધઉની ર્‌ાટલી થઈ. એ પરમાણે 
જેટલો આટ હેવ તેની રોટલી બનાવી કાહાડ 
વી. ધણા ખરા લેકે] ધઉહની રોટલી ખનાવતી 
વખતે ઉપર પરમાણે આટામાં જરા ધી તથા કુ 


જીક ગરમ પાણી રેડતાં નથી, પણુ એવી રીતની 
ખનાવેલી રોટલી રારી થાચજે. 
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ક 


પર્ચુટણુ સવાદીશટ પકવાન, 


પ૭. ગરમાં ગરમ સાહ સવાદીઆ 
--ખદામની ખીજ પાશેર લેઇ તેને ગરમ પારી 
માં નાખી તેના ઉપરના રાતા છલતાં કાહાડવા. 
પછી જેઈએ તો! તે ખદામતા બબે ફારચા કરા 
અને ગમે તો આખી રાખે।. પછી કહુરાઇમાં ધી 
નાખી ચુહુલા પર મુકી તેમાં એ છોલેલી ખદાસ 
ને તલી કાહારી ચાંનીમાં નાખવી કૈ તેમાંથી ધી 
ઢીપાઈ પડે. પછી બારીક છુ'ડેલુ' જરા નાંમખ 
જરા દરેલા મરી અને નવ'તરીની છુ'ડેલી જરા 
બુષ્ઠીને એક ખીન્નમાં ભેલી દેઈ પેલી ખદામને 
એક રકાખીમાં કાહાર તેમાં એ ભૃકી નાખી 
સારી પેડૅ મેલવી દેઈ તેખલ પર મેો।કલવી, 


પ૭પ. રોટલીની અદર આખી દાલ 
ના ઈંડાો--મરધાના તા” એક ઇડાને કાંસી 
આમાં ભાંગી તેમાં જરા નીમખ નાખી રહેવા 
રૃવોા. પછી ચોખાની રોટલીનો આભા એક કડરા 
કમાં ના'"મી તેની અદર ખાડા પાડી તેમાં ઉના 
રણન પાણી રેડી તવાથાએ કરી મેલવી નાખવુ. 
પછી તેમાં પાણા જરા રૈડતાં જવું અને હાતે ક 
રી ખુખ મસલવુ, પછી તે આઢાની રેોઢલભી યા 
પી લેહેોહઢી પર «ખી ઉપર જરા પાણી ચોપડ 
વુ' અને તેને તવાથાએ ડરી ફેરવી નાખવી. 
જર્‌ા વાર રૈહી પાછું તેપર ફેરવી નાખવું અનૅ 
રોટલી ઉપસીને ભાખર જેવી ખીલીને થાય કે તરત 
લોહી પરથી રોટલીને ડાહાડી લેઈ તે ઉપસેલા 
પરને વચમાંથી ભ્રાંજ અથવા ફાડીને તેમાં પેલુ' 
ઇ'ડુ સલાલીને વચમાં તાખી તે રૈટલીને પાછી 
લે!હાહ્ી પર તરત સુષ્ી દેવી અને તેની ઉપરના ભા 
ગેલા પરને જરા પાછું દાખવું કે જેથી ભાંગેલી 
રાતલી જણાય નહીં. ઈ'ડું' બ'ધાય કે રેતલીને 
કાહાડી રકાબીમાં મુશ્વી. એ ષરમાણે નેઈએ એ 
તલી રોતલીમાં ઈ ડાં નાખીને બનાવવી, એ રોાતલી 
નૅ ભાંજ્તી વખતે તેમાંથી ઈ'ડું' નીકલયાથી 
તે ખાનારને અન્‍્તચખી લાગરો, એને ઈડડાંની 
રોટલી કરીનેખી કહેછે. 


૫૭૬. શકી ચાહેનો અરક બનાવવાની 
રીત--સુમાફરીમાં જે શુકી ચાહે નહીં મલરતી હે 
એ તે। આવી રીતને। ખનાવેલે। ચાહેને। અરક ધણે। 
કામ લાગે છે. એક પ્‌ાહોરા મોહેોડાંની કાચની 
ખાતલીમાં સારી સોજી સુકી ચાહે ભરવી. પછી 
7૪મા માએ એટલે! બરાંદી અથવા રમ દારૂ રૅડી 


પરચુટણુ સપાદીશટ પકવાન. 


ખાતલીને ભરી મજબુત બુચ મારી ત્રોડા દાહા 
ડા હીકવીએઅ કરવી. પછી તેને ગાલી કાહાડી 
ખીછ સોજી સીસીઓમાં ભરી મનખુત ખુચ મા 
રી શાખતે।. પછી જયારે ચાહે કરવાની હોય 
તયારે એક કપ ભરીડ્રુંખુબખ કંકરતાં પાણીમાં એ 
માંથી એક “ તી ઈસપુન” (ચમચી) ભરીને તે 
ગરમ પાણીમાં રેડી તથા ત્રોડું' દુધ નામી ડો 
હ્ઠેવી નાખવી. એટલે ચાહેનું એક કપ તઈઆર થશે. 


૫૭૭. મરધીના જુજેલાં અમથા ફોરે 
ચાં--મરધીના સારા ભરેલા પીલાને કપાવી ગર 
મ પાણીમાં બોલી કાહાડી ઉપરથી પીછા તુપી 
કાહાડી સાફ કરવી. પછી તેની મુંદ્દી તથા તૉટી 
અ કાપી કાહાડવા અને તેતુ પેટું છરીથી «રા 
ચીરી તેમાંથી આતરડા ક્લે વગેરે કાહાડી ના 
ખવું. પછી તેને સરખી ઉભી ચીરીને બે ફારચા 
કરી પાણીથી ધોઇ નાખવા. પછી તેમાં છુ ડેયુ' 
આદુ લસણુ અને «૪ર નીમખ નાખી મેલવી દઈ 
ને મોડા કલાક રેહવા દેવે. પછી કોલસાને। સા 
રો આતશ પાડી તેતી ઊપર લેહેઢાની ગલેલ 
સુકવી. પછી પેલા' આથી રાખેલા મર્ધીના ક્ટ 
કાને તેની પર ભુંજવા સુક્વા, એક પર ભુંન્તઈ 
ને તઈઆર થાય કે ખીજી પર ફેરવવું. જવારે 
ખેઉ પર ભુ'જઈને મરધી નરમ થાય કે ઉપર જરા 
ધી લગાડી રકાખીમાં કૈલનું' પાતર્‌' પાંધરી તેની 
ઉપર એ બુજે્લા ફારચાં તયા લીંખુની ચારે। સુક 
વી. અને છરી કાઢા સામે તેબલ પર મોકલવા. 


૫૭૮. સરધીના જુજેલા મસાલાના 
ફારચાં--એ ફારચા ઉપર પરમાણુનટ ખતાવીને 
(“એ ન1૦ 'પ૭૭ ) જ્ુજવા. પણુ એમાં કરક 
એટલેજ કે એમાં છુડેલા આદુ લસણુ તથા ની 
' મખની સ્ાથ્રે જીણા કાપેલા મરચાં કોઠમીર, જ 
રા દરેલી હરઢ, દરેલા મરી અને ધાણ્‌। જીરાને 
દરેલે મસાલો નાખી ૩-૪ ક્લાક સારી પેઠે આ 
થી મુકવા. પછી ઉપર પરમાણે ગલેલ પર ભુ5ને 
શકાબીમાં કાહાડવા. 

પશ્ટ ચહરાવેલી રાઈની રકાખી-- 
કેટલીક વખત પકવાનની સાશ્રે ચહરાવેલી રાઇની 
રકાખીઓ તેખલ પર સુકવામાં આવે છે. તેવી 
રાઈની ર્કાખીએ કરવી હોય તે! એક પેયાલા 
માં એકઠ ચમચો દરેલી રાઇ નાખી તેમાં સોન્ને 
સરકે। રેડી ચમચાથી હીલવ હીલવ કરી શાર્ઈમાં 
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થી જમકાર છુટે એવી રીતે ચહશાવવી. રાઈ નરી 
ચહરાવવી નહીં પણ પાટલી જેવી કરવી પછી ના 
ની નાતી કાચની છાલકી રકાખીએ માં એ ચહરા 
વેલી રાઈ ચમચાથી નાખી તેખબલ પ૨ મેો।કલવી, 


પ૫૮૦# ખીલવેલા મુરા--જેપ્ટએએ એટલાં 
ખપ પરમાણે સારા કુમરાં મુરા લેવો. એ મુરા 
ઇુમરા સહમજવાની સહમજ એ છે કે તે જ્ુરાની 
છેડેની અનીને હાતની આંગલીથી જરા મ'દી ને 
વી અને ને તે અની તરત ભાંગી નય તે। કુમ 
રા સહુમજવા. પછી તેને છરીથી સમારી ઉપર 
થી શૈહેતા પાતરા કાહાડી નાખી તેની વચમાં 
ના છુમરા પાતરા રેહવા દેવા તથા છરીએ કરી 
સુરાની ચાર “ર કરી પાણીના વાસણુમાં મુક 
વા. ચીરા છેક છુડી પાડવી નહીં. ખાતી વખતે 
એ સુરાને પાણીમાંથી કાહાડી ૨કાખીમાં મુકી લીં 
છની ચીરો સાથે તેઝલપર મોકલવા, એવી રીત 
ના ખીલવેલા આખા સુરા ધાન શાકની શાથે 
ખાવાથી સારો સવાદ આપે છે. 


૫૮૧. ઘઊંનું દુધ કાહડવાની ર્‌ીત-- 
શારા ભરેલા મોહેોતાં ૨) સેર ઘઉને સે।ન્ન કરી 
બે રાત પાણીમાં સારી પેઠે ભશીજવી રાખવા. 
પછી તરીને દાહાડે તે લાંજવેલા ઘઉને એક ખ 
લમાં નાખો ખુખ છુંડી છુંડીને તેનું દુધ કાહાડ 
વુ'. પછી એ કથરાકમાંધફ નાખી તેમાં શેરે શેર 
પાણી રડી એ છુડેલા ઘધઊને ખુખ ચોલીને 
એક જીણા ડપડાથી તે ખીન્ન વાસણુમાં ગાલી 
લેવું, તથા તે ધઉને છુખ ચોલી નીચવીને કુચા 
કાહાડી નાખવા. પછી પેલા ગાલેલા પાણીને થ 
ર્વા દેવુ. જચારે તે પાણી ખુખ થરે એટલે ઉપ 
રથી પાણી ખાહાર નીતારી ગહાડલું. એ પરમા 
ણે ધરી ધરી ધરવા દેઇને પાણી નીટારી ડાહાડ 
વુ. પછી નીચેના ધરેલા દુધને તથા પેલા જુદા 
કાહાડૅલા દુધને એક મોહેોાતા ખુમચામાં અથવા 
ક્થરોકમાં કાહાડી તડકામાં રારી પેઠે ફીકાવા 
મુડવુ(. ધડ જીુકાવા આવે કે છરીથી તેના કટકા 
કાપી તડકામાં તરણુ ચાર દાહાડા સુધી શુકવ 
વું. દુધ બરાખર સુકાઈને કઠણુ કટકા થાય કૈ 
ખરણુમાં ભરી મુક્વું. ચાદ રાખવુ કે ન્તે દુધને - 
બરાબર જીકવરે। નહોં તો બગડી જઇને ખાટુ 
મારી આવશે. 

પ૮ર૨૩૬ ગાલ ધીને પાક--ફલાઈના એક % 
કાંસીઆમાં નવટાંક ગાલ, જરા ધી અને જરા 
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ખોખલી પાણી નાર્મી આતસના ઇ'ગાર પર સુક 
તુ, પછી ચમચાથી હીલવ હીલગ કરવુ, જયારે 
અએ ચાચ ચીકાશટ્ટાર અને તેમાંથી તાર નીઠલે 
એને થાય કે ઉતારી પારઝુ'. એવી રીતને। ખના 
તેલે। પાડ રોટલી વરે ખાધાથી સારે। રાવાડ આપેજે. 


૫૮૩૦ સેરી કોબલર--એક તમલરમાં 
એક ઈચ ખાલી જગા રહે તયા સુધી આઈસ 
ના કકડા ભ્રરી તેમાં એક મો।હેતે! ચમચો! ફર્‌ 
તને। શરીરે અથવા કેોઈખી ન્તતનુ' શરબત અને 
મોહેતા લીંખુતી «૪૨ છાલ તથા તેના રરાના 
મે।ડાક ટીપાં નાખો, પછી એ તમલરને સેરી 
વાઈનથી ભરી સઘલાને ડોહવી નાખબું અને ૫) 
મીનીટ ઠરવા દીષા પછી એક પોાકલ ઘાસની ન 
લીધી અથવા કાચની અથવા રૂપાની નલીથી સુસવુ 


૫પ૮:- તાહાહઢી શેટલાને પાછી ઉની 
કરવાની રીત-- જે ચોખાની રોટલી એક દાહા 
ડાની તાહાઢી પડીને વાસી થઇ હોય તો પેહેલા 
લેોહેીને ચુહુલા પર સૃકી ગરમ કરવી. પછી 
તાહાઢી શેટલીના બેહ પર્‌ ઊપર થડૂં પાણી 
ચોપરી લોહી ઉપર મુકવી. જરા વાર રહીને 
રોટલીનું પડ ફેરવીને ખોશજું પડ ઉતનું કરફું. નયા 
ર્‌ તે રાટ્લીન લગાડેલ પાણી ચચરીને સુકાઇ 
ને નર્મ રોટલી થાય કે લેહેાદ્વી પરથી ડાહાડવી 

પ૮પ૫. ઊંનુ' કીધેલુ' ગાસત--નને ગાસ 
તને ખીન્ન દાહાડાને વાસતે રાંધલું હોય તે તે 
ગોાસતને ઊતું કરી રાખીઆથી ખગડતું નથી. એક 
રતલ ગોસતના છરીથી કટકા કરી પાણીથી ધોઇ 
નાખવુ. પછી તે ગાસતમાંતું પાણી નીતારી કા 
હાડી તેમાં જરા નીમખ નાખવુ. પછી સુહુલા 
માં ખલતુ' કરી તેતી ઊપર એક તપીલીને રાખ 
ને ક્તેરો કરી મુકવી. પછી તેમાં આસરે દ 
પઈસા ભાર્‌ ધી નાખડુ. ધી કકરે કે તેમાંમાસ 
ત નાખી ઉહપરઢાંકણું ઢાંકો તેનુ પાણી બલવા 
દેવું કેમકે ગોસતતુ' પાણી છુટશે. જવારે ગાસ 
ત તટરૅકે ચુહુલા પરથી તપીલીને ઉતારી પાડવી. 
પણ્‌ એ તપીલીને ઉતારી ચુહુલાની ગરમ જગાપર 
સુકો રાખવા નહી, કેમકે તેથી ગોસત વાસ મારી 
આવરો તેથી ખોલ્લી હુવા વાલી જગાપર સુકી 
રાખવી. પછી ખીજે દાહાડે એ ઉતા। છીધેલા ગોસ 
તને જેઈએતે। વધારીને ખાર્‌' રીધે અથવા તર 
કારીયા રાધે અથવા ન્તેઈએતે! દાલમાં રાંધી 
દહાડો. ી 
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પરસુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


૫૮૬. ઉની કીધેલી મરધો--જેમ ઉપર 
ઉતું કીધેલું ગાોસત ખનાવવાની રીત છે (જીએ 
એ નામ ૫૮૫) તેજ પરમાણું એ પણુ ખનાવ 
વી. પણુ એમાં કરક એટલે।જ કૅ ગોાસતને ખદલે 
મરધી લઇ કપાવી ગરમ પાણીમાં બોરી કાહાડી 
ઉપરથી પીછને તુપીને કાહાડી નાખવા, પછી છ 
દીથી તેનું પે્‌ટુ' જર: ચીરી તેમાંથી આતરડા ક 
લેજી વગેરે બાહાર ડાહાડી નાખવું. પછી મરધી 
ના કટકા કરી પાણીથી બે તરણુ વખત સારી 
પેઠે ધોઈ તાખી જરા નીમખ નાખવું. પછી ઉં 
પર પરમા ધીને કડરાવી મરવીને ઉની કરી 
હુવા વાલી થંડી «#ઝાપર્‌ મુકી રાખવી, પછો ખીજે 
દાહાડૅ નેઇએ તો એ મરધીને ખારી રચો અ 
થવા તર્‌ડારીમાં ર) અથવા જેઈએતેો! દાલમાં 
રાંધી ડાહાડા. 

૫૮5 પાણ સોપારીનપ રકાબી--એક 


તેની પાચ સોપારીના થોરી કાટરી મૃડવી તયા 
એડ ફલીઓઆમ।ાં ત'ભાફ નાખી સોપારીની હન 
સુકી એલચી લવગ સુક્વા તથા રકાની 5: 
પર સુણે! મુકી તેની ઉપર &1થો મુકી ટેબલ ૩૨ 
એ રકાખી સોકઝવી. એને પાણ સે!પારીની 
રૃડાખી કહ છે. 

૫૮૮ એપલ સાસ--યાર પાંચ રો।૦ર 
સપરચન (એપલ) લેઈ છોલીને ચીરો કરી તેમાં 
શી તેના બીયા ડાહાડરી નાખવા. પછી એડ તપી 
લીમાં થોડુ પાણી રેડી તેમાં એ ચીરો! તથા લીં 
છ૭ુની જરા છાલ નાખી ચુઠલાપર મુકવી. «યાર 
ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંતું પાણી ખલી નત 
ય કે ઉતારી પાડી મસવીને માવા જેવા કરવા. 
પછી તેમાં જરા માખણ્‌ અને ખાંડ નાખી સેસ 
વીને પાછું જરા ગરમ ડરી શ્કાખીમાં કાહાડડુ . 

પ૮. લીંખુનુ એસેનસ-૧) દરામ ઈ' 
ખુ'નતા તેલ (આઇલ આક્‌ લેમન )માં બે આંમો 
સ, “રૈક્તીકફાઈદ ઈશપીરીટઆફ્‌ વાઈન ” નાખી 
મજખુત ખુચ મારી,રૅહેવા દેવે. એ એસેનસ કૅટલી 
ક નતની ઈ'ગરૅછ મીઠાઇ બનાવતી વખતે તેમાં 
નાખવામાં આવે છે, જેથી તેમાંથી લૉષુનો। વાસ 
આવે છે. 

પ૯૦. ગાસતને જલદીથી રાંધવાની 
રીત--કોઈખી ન્તની તરકારીમાં અથવા દાલમાં 
ગેોસત જલદી રાંધવું હોય તે! જચારે તે ગે!સતને 


પરચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


રાંધવાને વાસતે તપીલીમાં નાખીઆ પછી તેમાં 
પાણી રૈડજા પછી તે પાણીમાં કકરો! પડેકે કાચા 
પપાફને છેલી તેને કાપી તેમાંથી બીયા કાહાડી 
નાખવા. પછી પપાંહતા નાઢલા કટકા ડરી ગો 
સતની તપીલીમાં નાખવા. એટલે પપાંઉથી કરી 
ગાસત જલરીથી ચરીને નરમ જેવું થઈ જરો. 


પટ મરધીતે જલદીથી રાંધવાની 
રીત--5કે!ઈખી નનતતની તરડ!3ગીમાં અથવા મરધી 
ને જવદ્દી રાંધવી હાય તે! મરથીના ક્ટડાઓને 
શંધવાને વાસતે તપીલીમાં નાખવા પછી જચારે 
તેમાં પાણી રેડવા પછી તેમાં કકરો પડે કે કાચા 
પપાંઉને છેલી તેને કાપીને તેમાંથી બીયા કાહા 
ડી નાખવા, પછા પપાંઉના નાઢલા કટકા કરી 
સરધીનોૉ તપીલીમાં નાખવ! એટલે પપાંઉથી કરી 
મરધી જલદીથી ચરીને નરમ જેવી થરો. 


પલર. જેલી તથા માવાના ઇંડા-- 
૬ તાજાં ઈડા એક સરખાં લેઈ પાણીમાં ધણ્‌ા 
ક્ઠણુ ખાશે કાહાડવા. પછી તેને થ'ડા પાડી 
ઉપરથો કટલા કાહાડી નાખી દરંક ઈડાનેઆ 
૧1 વચમાંથી કાપી સરખાં ખખબે કટકા કરવા. 
પછી તેમાંથી તેની બાફેલી દાલ કાહાડી નાખ 
વી અને તે દરેક ઈ'ડાંની સફેટીના કે।ટલાની 
નીચેની જરા જરા અની છરીથી કાપી કાહાડ 
વી કે જેથી ઈ'ડાં સરખા રકાબીમાં ઉભા રેહે 
શે પછી ઇડાની સફેટીના ખાલી કે।ટલામાં કોઇ 
ખી નતતન ન્તમ ભ્રરવી, તથા કૈ।ઇમાં કડણુ મા 
ખણુ ભરવું, તથા કોઈમાં દુધનો બનાવેલે। ક 
ઠણુ માવે! ભરને।. કોઈમાં સુકે। જેવો રાંધેલે 
ખીમે। ભરવેો।. એ પરમાણુ બધા ઈ-ડાંના કે।ટ 
લામાં નનુદી જારી ચીજ ભરી છરીએ કરી ઉપરથી 
સરખા કરવા. પછી૨્કાખીમાં અવાર નવાર ઉભા 
ગોઠવી મુકી તેખલ પર્‌ એ રકાખી મે।કલવી. જે 
થી ખાધામાં જુદે! જુદો સવાડ લાગશે. 


પહૃડ3. આઇસને જલવવાની રીત-- 
અઆઈસને લાકડાના વેહેરની અ'દર સારી પેઠે દ। 
ખી મમટ્ટામાં લપેટી દોરીથી ખાંધીને સુકી રાખ 
લુ. એવી રીતથી સાચવી રાખેલું આઈસ ધણુ' 
પીગલીને પાણી થર્દ જતુ નથી. 

પલ૯૪. “લેમન દરાપષસ ” --એક પેયા 
લામાં ૩-૪ લીંખુને રરા હાહાડવે। અને એ મેલ 
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વણી ઘટ થાય એટલી ” લે[ફશીગર “ ( વેલાતે 
ખાંડ 9ના ગાંગરાંને ભુકે। કરી તેમાં તાખી મેલ 
વવુ'. પછી એ સેલવણીને એક પેણામાં નાખી 
ચુહુલા પ૨ ૫) મીનીટ સુધી મુષ્ટ ચમચાએ કરી 
હીલવ હીલવ કરી કાગજની ઉપર છુટા છુટા 
જર્‌ા બેટકાં (દરાપરા) નાખવા, થડા પડેને 
કાહાડવા. ( “હુએ ખીજી રીત ના૦ પલ્પ ) 


પહષ, બીજી રીત--ર) સાંઉસ “ લે! 
શુગર ”નો ખારીક ભુકે। ઠરી તેમાં ૩ લૌંખુની 
ખમનેલી ખારીક છાલ અને અરધો ચમચો મે 
ડા નાખી મેલવડું(, પછી એક તાન્ન ઈડાંની સફે 
તીને કક ચહડાવી તેમાં નાખી ખધાને સારી 
પેઠે મેલવી એકરશ કરવુ'. પછી કાગજની ઉપ 
૨ એમાંથી જરા જરા બેટકાં (દરાપરા) નાખી 
ચુહુલા આગલ સુકાતા સુક્વા. ક્ઠણુ ચાચકે 
કાહાડવા. 

પલટ. ઝુલકણ ખનાવવાની રીત-- 
નેઈએ એટલા ખરા ગેલલાબના જુલ લઇ તેના 
દીચકા તેડી નાખી તેની પાંદરીએ છટી પાર 
વી. પછી દર અરધે। રતલ જુલની પાદરીએ રા 
વા શેર રાકર લેવી એ પરમાણે જેટલી પાંડરી 
વજણુમા થાય તે પરમાણે શાકર લેવી. પછી તે 
સાકરને છુ'ડી એક ધીમાં તે સાકરને। શીરે 
ખનાવવે। . પછી પેલી ગોાલાખની પાંડરીઓને 
છુ'ટી માવા જેવી કરી પેલા શાકરના ચારામાં 
નાખી ચમચે કરી ખુખ ફેરવ ફેરવ કરી એકર 
રા કરવી છીઆરે ચારા (શીરે) કઠણુ થાય અને 
તેમાં પાણીને શેન્નર૨ નહી રહે કે તપીલીને ચુહુ 

લા પરથી ઉતારવી. પછી ન્નેઈએ તે। મરે।રા એલ 
ચી દાણા ખોખરા કરી ઉપરથી નાખવા. થડ 
પડે ને ખરણીમાં ભરી ઝુકે।. 

પ૯૭. મરધીને જલદીચી ચેરવવાની 
રીત--જે મરધી જલદીથી ચરે એવી નહો હેય 
અને માહીતી તથા “ તક્‌ ” હેય અને તેને જ 
લદી ચેરવવી હચ તે એક ચમચે। ભરીને રાર 
ર। તેની ચાંરા ચીરીને (પાવે।) નામવે।. પછી 
તેને તરત કપાવી રામારીને રાંધવી. 


પહ એક તપીલીમાં ચાર જાતના 


'કવાનની વાની -મશાલાના આથેલા ખી 
માના બે કવાખ, મશાલામાં આગેલાં ખે કતલે 
રા, મશ્ગાલાના આમૈલા ગોફાતના બે ચાપ તયા 


[ ૧૧૬ ] 
આખા છલેલા મેોણેોતા બૅ પ્ણેટા, એ બધાને 
એક પોફણેલી તપીલીમાં ધીઈમાં સાથે તલી કા 
હાડસેોા તે! એડન વખતમાં એકજ તપીંશીમાં 
એ ચાર ન્તતતી પકવાનરની વાની તઈચાર થશે. 


પલટ કાકરીની ડચુ'બર--એક મુમરી 
સારી વજશ્‌ની કાકરીનુ' ઊપરથી જરા ભરેલુ દી 
ચફુ કાપી કાહાડી, ત દીચકા ઉ9;ર૨ તથા ડાક 
' શતા કાપેલા ભાગ ઉપર છરીથી કરી જલે હા 
તે મોરા આરા અવશા ચોખા મારવા, પછી તે 
ઠાપેલ્ુ દીચકું તેની ઉપર્‌ ફેરવ ફેરવ કરવું કૈ 
ન્થી તેમાંથી સફેદ ફશેણુ નીક્લસે. પછી એ કી 
છતી હેઠલથી આરારે અરધો આંગલ કાકરી કા 
મી કાહાડી નાખવી. એમ કીવાધી ડાકરી ખા 
ધામા ક્વરી લાગશો નહીં. છી હેને રામારી મ 
૨છી પરમાણું નાહાના માહે।ટા ક્ટદા ડાપી તેમાં 
જરા દરેલા કાલા મરી તથા ખારક વાકું ની 
મખ નાખી હાથે કરી ચાલીને પછી ખાધામાં લેવી 

૬૦૦-૬:ર. કાદાની ડચુ'પર; જુરાની 
કચુખર તથા મોગરીની ડસુ'ખર- કાધબા 
ન્તતની કચુ'બર ઠરવી હેય તો પેટેચા જેની ક 
ચુખર કરવી હેય તે એક નત લેઇ તેને સમા 
રી જીણુા। કટકા અથવા કાટરીએ કરવી. પછી 
તેમાં જરા નીમખ ભભરાવી હાતે કરીને ચાલવી 
પછી ખાતી વખતે તેમાં જર] સકે! રેડી મેલ 
વીને ૨કાખીમાં કાહાડવી. પણુ મુંરાની કચુ'બર્‌ 
કર્‌ા તો તેના કુમરાં પાતરા પણુ સામે જીણા 
જેવા કાપીને લેવા. જે ક્ચુ'બરને તીખી કરવી 
હોય તે મરજી પરમાણે મરચાં કોડમીર તથા 
આદાને જીણું જેવું કાપી તેમાં નાખવુ. ને કાં 
દાની ક્ચુ'બરમાં જીણી કાપેલી લીલી હરઢ તથા 
જીણી કાપેલી ગોલની ભાજી, તથા ૭ણું કાપેલુ' 
આદું અને કૉઠમીર મરચાં નાખીને બનાવશે 
તો વધારે શવાડ આપરી. પણ ને મુસાફરીમાં 
સરકો નહો મલે તે તેને બદલે મોડી આમલી 
લેઈ એક પેચાલામાં નાખી તેમાં થેડુ' પાણી 


રેડી હામે કરી ચાલીને છુ'છાને નાખી દેવે।. પછી. 


એ આમલીનું પાણા કચુ'બરમાં મેલવી નાખરે। 
તો સરકાની ગરજ સાશશે. 


ઉગ્ડે. આદાની ડચુંબર--નવા આદા 
( આદામુટી નો એક કટકે! લઈ છરીથી એખ 
વીને સાક્‌ કરવું. પછી તેની જીણી જણી કરચ 
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પરેચુટષણુ સવાદીશટ પકવાન. 


(કચુ'બરના જેવી) કરવી. પછી તેમાં જરા ની 
મખ નાખી એેલવી દેવે. જોઇએ તે! એમાં જરા 
સરકે। નાખવે, 

૬૦૪. કેરી અતે આદુની ડચુ'બર-- 
કાચી કુમરી બે કેરી લઈ તેની છાલ છેલી કા 
છારી તેના બબે ચૌરીયા કરવા, પછી એ ચારે 
ને છરીથી છી જગી કચુબરના જેવી કાપવી. 
તથા તેમાં છણું' કાષેછું આદુ નાખી, જરા ની 
મખ નાખી હાતે કરી બધાને મેલવી દઇ રકા 
ખીમાં કાહાડી તૅખલપર મોકલવી. એમાં સરકે 
રૈડવો નહી, કેમકે કેરી ન્તતે ખાતી છે. 


૬2૫૦ ગાજરની કચુંબર--૧) શેર સા 
રા ગાજર લઈ તેને સમારી તેના દીચકા કાપી 
કાહાડવા. પછી ગાજકને ઇભા કાપી તેમાંથી તે 
ને! પાલે કાહારી નાખવે।. પછી ગાજરને ખમ 
ણીને તેનું ખમણુ કાહાડડું તથા લીલા કાંદાના 
થોડા પાતરાને જીણા કાપી તેમાં નાખવા, પછી 
આસાર નવટાંક“આમલીને એક કાંસીઅમાં નાખી 
તેમાં બ્રોડ પાણી રૈડી હાતે કરી ચોલીને તેનુ 
રાણે કરી આમલીના છુંછાને નાખી દેવે।. પ 
છી એ આમલીના ઝડોહેરાને પેલા ગાજરના ખ 
મણુ તથા કાંદાના પાતરામાં નાખી બધાને મેલ 
વી દેઇ રકાખીમાં ઠાહાડવી. 


૬2૨. કેરીના ચીરીઆ--સારી કુમરી 
કાચી કેરીએ ૨-૩ લેઈ છાલ છોલી કાહાડરીને 
તેની બબે અથવા ચાર ચાર ચીરો! કરવી તથા 
તેમાંથી તેની ગોટલી કાહાડી નાખી પ.ગીમાં 
ભીંજવી રાખવી. ખાતી વખતે પાણીમાંથી કાહા 
ડી નીમખમાં ખોરીને ખાવી. 


૩૭. શાલીટની રકાખી--શાલીટની 
જુરીએ લેઈ તૈની ઉપરથી પાતરા છુટા કરી તે 
ને. પાણીમાં ધોઈ કાહાડી પછી શરકામાં બેર 
વી પછી ખાધામાં લેવી. પણુ તેના કરતાં હાવી 
રીતની ખનાવેલી શાલીટની એક "ખલ લાએક 
શર્શ રકાખી થાએ છે. ખે જીરી શાલીટના આ 
ખાં શૈજાં પાતરા કાહાડીને પાણીમાં ભી જવ 
વાં, પછી મરઘીના બે ઇંડૉને કઠણુ ખાક્ી કાહા 
રી કેટલાં કાહાડી નાખી તેમાંથી દાલને જુદી 
કાહાડવી. પછી એ દાલને એક શેછી રકાખીમાં 


મુકી તેને ચમચાએ કરી દાબી (ભચડીને માવા 
જેવી ફરવી ) તથા ત્તેમાં એક નાનો ચમચી 


પરચુટણુ સવાદીશટ પકવાન. 


પાણી અને જરાક નીમખ નાખી ધુ ઘુટ કરી 
લાહીના જેવી ધાહરી કરવી. પછી તેને પેઆલા 
માં નાખી તેમાં નવટાંક સારે સરકે। અને એક 
ચમચો દરેલી રાઇ તથા એક ચમચો રશાલીટનુ 
તેલ રેડી શારી પેઠે મેલવી દેવે. પછી પેલાં ભીં 
જવી રાખેલાં શાલીટતા પાઢરાંતે બે કાચની રકા 
ઔમાં જીણા જીણા કાપવા તથા ઉપર જરાક ની 
મખ લભબલરાવવુ, અને તેની ઊપર ફારકે। તથા 
ઈ*ડાંમાં ચહરાવેલી રાઈ ચમચાએ કરી ઉપર 
નાખવી. પછી ઇ'ડાની સફેતીની જીણી શલેશે। કાં 
પી કાહાડી શાલીડની ૨કાબી ઉપર મરજીમાં અ! 
ત તેવા આઠડારમાં ગોઠવીને તેખલ ઉપર એ ર 
કાખી મૈૌ।ક્લવી. 


૬૦૮ આઇમસની રકાખો--આઇસના મે 
હેઢા કટકાને પાણીના વાસણમાં બોરી કાહાડી 
તેના વજ્ણુના નાહાના કટકા કરવા. પછી તેને 
એક જરા કપરાં અથવા સૈહોતા તુવાલમાં નાખી 
તેની ઉપર લાંકડાંતું દીંગાલું મારવું જેથી આ 
ઈસને। ધણુ। બારીક ભુકે। થશે. પછી એ ભુકાને 
સોજી કાચની રકાબીમાં નાખી તેબલ ઉપર મે। 
હલવી. 

૬2૯. બલી ગએલા ગોસતને સુધાર 
વાની રીત--કે।ઈખી નતનું ગોસત ખલી ગીઉં 
હોએ તે! તપીલીને તરતજ ધાંકેલીજ ચુહુલા પર્‌ 
થી ઉતારીને થડ પાણીની ભરેલી ક્ઠરેકમાં તે 
તપીલીને મુકી દેવી. અરધો કલાક રહીને તે તપી 
લીને પાણીમાંથી બાહાર કાહાડવી. જે ગેરાત 
ખષણુંજ ખલી ગીઉં હોએ તે! ઉપર ઉપરથી ગે! 
૨ાતને ઇંચકી લઈ તેની ઉપરને। ખરેલે ભાગ છ 
શીથી કાપી કાહાડી નાખવે।. પછી ખીજ તપો 
લીમાં થોડું ધી નાખી તેમાં કાંદો લાલ કરી 
ગોારશતને વધારી કાહાડવું. ને ધણું બલી ગીઉં 
નહીં હેોએતે। માતર ઉપર ઉપરથી કાહાડી લે 
વુ' તેને વધારવાની ગરજ નથી. 


૬૧૦. ખાતા લીંજુ--ગેોસત, મરધી ત 
થા માછલીના કેટલીક ન્નતતના પઠવાને।ની વાની 
$પર ખાટાં લીંખુની ચીરને। રરા નીચવીઆથી 
ઘણુ! શવાડ આપે છે. એવી ન્તતના લીંખુને કાપ 
તી વખતે તે ચુ'ઠાઈ નહીં નએ એવી રીતે કાપ 
વાં હોએતે! નેઈએ એટલાં ખપ ન્ેગાં લીંખુ લે 
વાં. પછી તે લીંખુને છરીએ કરી ખતારાના જે 
વી ગોલ એક ચીર એક ખાજુથી કાપી કાહાડ 
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વી. પછી બાકી રહેલા લીંબુની વચે! વચમાંથી 
ઉભી ખે ચીર્‌। કરવી અને તે બે$ ચીરની ઉપર 
ના બરડા કાપી કાહાડી છરીની અનીથી તેમાંથી 
ખીઆં કાહાડી નાખી રકાખીમાં મુકવી. એ પર્‌ 
માણે જેટલાં લીખુ હોએ તેની તરણું તરણુ ચી 
ર્‌। કાપી કાહાડવી. 


૬૧૨૬ થોડા ધીમા ધણા ચાવલને લાલ 
કરવાની ટ્રીત--ન્તે ધી મોડું હોય અને ૪) શેર 
શુધી ચાવલને લાલ કરવા હેય તે। એક તપી 
લીમાં આરારે પાશેર ધી નાખી તેમાં બે ડાંદા 
ને જીગ્‌ા। કાપી લાલ કરવે।. લાલ યાય કે તેમાં 
જર્‌ા ખાંડ અને જરાક દરેલી હરઢ તથા ૪ સેર 
ચાવલમાં નાખવા ઘટે તેટલુ' સુમાર પરમાણે 
નીમખ નાખી કૉંદાની સાથે જરા ભુ'જવું. પછી 


તે ચાવલમાં જેટલું પાણી નામવા ધટે એટલુ' 
પાણી રેડી ઢાંકીને આબનતેેસ આપવે1ા. પછી 
ચોખાને સારી પેઠે ધોઇને તેમાં નાખવા 


અને જેમ ચાવલ શરાંધીએચ તેવી રીતે 
રાંધીને ઉતારવા. 


૬૧૨. ગોાસતમા નીમક ધણુ પડયુ 
હાય તેને સુધારવાની રીત--ગ૩ંધેલા ગોસ 
તને સોન્ત પાણીથી ધોઈ નાખી ક્રીથી બીજ ત 
પીલીમાં ધીમાં કાંદાને લાલ કરી તેમાં ગોરાત 
ને વધારી તેમાં જરા ગરમ પાણી રૅડી ગરમ 
કરવુ. 

૬૧૩ ઇ'ડાને તાજા રાખવાની રીત-- 
મીણુ તથા સીલીડના તેલને સરખે ભાગે લઈ, 
ગરમ કરીને તાન્ત' ઈ'ડાની ઉપર કરતું આંગલી 
ખે કરી લગાડીને તેનું પ૨ કરજુ', એવીરીતથી 
ઈડા ધણું શુધી ખગડીઆ વગર તાન્ન' રહેશે. 


૬૧૪. ઇડા પારખવાની રીત--એક વા 
સણુને થડા પાણીથી પો।ણું શરડું અને તેમાં 
પ-૭ ઈડા નાખવા. ને નાખતાનેવાર ઈપડાંપા 
ણીની નીચે ખેશી ન્નએ અને જરા પણુ તેને છે 
રા ઉ'ચોા નહીં રહેતે! તાન્ન' નનણુવાં, ને પાણી 
ની વચમાં તરતાં રહેતો અરધાં કેહેલા સમજ 
વાં, અને છેક ઉપર તરીઆ કરેતે। તદન કે।હે 
લાં નણુવા, 


૬૧૫. ર્‌ાત્ત રંગનાં ઇડા--કેટલીક વખ 
ત ટેખલપર રકાખીમાં પીલા તથા રાતા રગના 


[ ૧૧૮] 


ઈડાં બનાવી મકે છે તેથી 7 રાતા ૨ગનાં ઇઈડાં 
કરાં હે)ઈએતેો! કીર્મ જનુ ધાણી ”નાતી તે પાણી 
મ! ઇડા સૂઝી ચહુલાપર બારી કાણાડવા એટલે 
શાતા રંગના ઇડ! થશે. 


4૧૬. પીલા રંગના ઇડા--પીરા રમ 
ના ઇડાકરવા હેોએતેા કૈશરનું પાણી બનાવી 
તેમાં ઇડા સુકી ચુહુલાપર બાકી કાહાડવાં 


૬૧૭. વાશી પાઉતે તાજા ડરવાનીરીત 
--વાશી પાંઉને પાઃ?!માં ભીંજવી કાહારી ભઠી 
માં મુક્વાં જેથી પાંઉને ભૌંજવેલુ પાણી વરાલ 
શપે ઊડી જઈને પાછાં ખાધા લાએક ધરે, 


૬૧૨૮. ભરાંડી મીકશચર-પાઆ 3'ટ ખ 
રાંડી દારૂમાં પાઆ પે'ટ તજનું પાણી તથા ૨) મ 
૨ધીનાં તાન્ન ઈ'ડૉની દાલ (રાફેતી નહી લેવી) 
અને રાવા તોલે! દરેલી રાકર નાખી રારી પેડે 
મેલવીને એક રચા ડરવું. 


૬૧૨. કેરીને લાબી સુદત સુધી તાજી 
શખવાની રીત--રે પાક ઉપર આવેલી 
કેરીઓને તાજી રાખવી હેોએતે। જેવી ન્તહાડ ઉપર 
થી કેરીને તોરીકે તેના દીચડાં ઉપર તરત તાવે 
લુ મીણુ લગાડી રો।ન્ન મધની અદર ખોલી રા 
ખવી. જઆરે તેમાંથી ક્રાહાડરે। એટલે તાજીના 
જેવી જણાશે. 


«ર૦, કાકરીતુ' રાઇતુ'--કાકરીતુ' ૨0 
તુ' બે રીતથી કરે છે. એકતે। કાકરીને ( દોષી ખ 
મણુવાની )ે ખમણી ઉપર ખસણીને 'તેનું ખ 
મણુ કાહાડીને બનાવે છે અને બીજી'તે। કાકરી 
નો વરખ ડાહાડીને તેતું રાઇતું બનાવે છે તેથી 
ને કાકરીનેો વરખ કાહાડીને રાઇતું બનાવવું હ્‌ા 
યતે। એક શારી કાકરી લેઈ તેની ઉપરતુ દીચ 
કુ કાપી કાહાડી તે દીચકા ઉપર તથા કાકરીના 
કાપેલા ભાગ ઉપર છરીથી આરા અવર! હલકે 
હાતે ચોખા મા?વા. પછે કાપેલું દીચકું તેની 
ઉપર ફેરવ ફેરવ કરવુ કે જેથી ક્રીણુ નીકળશે. 
પછી એ દીણની એઠલથી અરધે! આંગળ કાક 
રી કાપી કાહ્ાડી નાખવી. પછે જ્ઞેને છોલી કા 
હાડી વીરીઆ કાપવા તથા તેમાંથી તેના બીયા 
હાહારડી નાખવા પછે છરીથી કરી તેની પાટલી 


પર્ચુટણુ સળદીશટ પકવાન. 


ઉભી ચીપો ( કાટરી) કાપી કાહાડવી, પછી એ 
કાટરીએ ની ગોળ વીટ વાળી કાંદાની માક્કગે 
ળ કાટર્ર્‌એઓ કાપવી એટ્લે સેવની માકક લાંબા 
ને લાંખા વશ્ખ નીકળશો. પછી પેયાલામાં એક 
ચમચો દરેલી રાઇ તાખી જરા જલડ રારકે। રે 
ડી ચમચાથી જાંહાં સુધી રાઈમાંથી જમકદર ની 
કલે તયાં સુધી રાઈતે સારી પેઠે હીલવ હીલવ 
કરી ચહરાવવી. પછે તેમાં એેઈએતો કાકરીનેા 
વર્‌ખ નાખો. અને નોઈએતો કાકરીતું ખમણ 
નાખે. પછીતેમાં અરધો સેર ટણી નાખી ડેલ 
વી દેવું. પણ્‌ મેલવ' વખતે ગરા તેમાં દરેલી 
હરઢ નાખવી કે શાઈતાનો રંગ પીલાશ પર થસે. 
પછી ઉપર્‌ “ચનો રકાબી ઢાંકી ળેડોવાર રેહે 
વા દેવો. એટલે કાકરાંતું રાઈતુ' થડ 


૬૨3. કેલાનુ રાઇતુ -નમ ઊપર કર 
નું રાઇતું બનાવવાને વાસતે કહેલું છે. ( ન્‍ુએ). 
ના૦ ૬૨૦૩ તેક પરમાણે રાઈને સરકામાં ચહ 
રાવી દહીં નાખીને ખતાવવુ' પણુ એમાં &રક 
એટલેજ કે કાડરાને ખદ્લે ચાર અમવા પ 
પીલી છાલના વસઈગરાં સા3 મેોહેતા 5 .?. 
લેઈ છોલીને તેની ગોલ કાતરોએઓ ઠરી ઊપલી 
રીતે રાઈમાં મેલવી દેવી. એટલે કેલાતું રાઈતુ' થસે 


૬૨૨. દરાખનું રાધ્ણુ--જેમ ઊપર ડડ 
કરીનું રાઈતું બનાવવની રીત છે (ન્તુએ ના૦ 
૬૨૦) તેજ પરમાણે રાઈને સરકામાં ચહરાવી 
દહીં નાખો ખનાવડું પણુ એમાં ફરક એંટલે 
જકૅ કાફરીને ખદલે કાલી દર!ખખ અથવા ખીસ. 
મીસ દરાખને સોજી કરી ઉપલી રીતે મેલવીને 
ખતાવવુ*. 


હૃરે૩. ખારેકનુ' રોઇઞુ--જેમ ઊપર કા 
કરીનુ' રાઈતું કરવાની રીત છે (જીએ નાન 
૬૨૦» તેજ પરમાણે રાઈને સરકામાં ચહરાવાં. 
દહી નાખીને ખનાવવું. પણુ એમાં ફરક એટલે।ન 
કે કાકરીને બદલે એક સેર ખારક લેઈ તેમાં 
થી ઠડીઆ ડકાહાડી નાખી જીણા। કટકા કરી મે! 
ડોવાર પાણીમાં ભીંજવી રાખવી. પછે કેારડી ક 
રી ઉપલી રીતે રાઈમાં મેલવીને બનાવવુ. 


૬ર૪. ખજુરતું રાઇતુ--જેમ ઉપર્‌ કાક 
રીનુ' રાઈતું કરવાની રીત છે («હુએ ન।૦ ૬૨૦) 
તેજ પરમાણુ કાઈને સરકામાં ચહુરાવી દહી. 


પૃરસુટખમ્‌ સવાદીશટ પકવાત. 


નાખીને”બનાવવું. પણુજએમા।ં ફરક એટલે।જ કે 
કાકરીને ખદલે એક શેર સેને ખજુર લેઈ તેમાં 
યથૌ તેના ઠંડીઆ કાહાડી નાખી ઉપલી રીતે રા 
ઈમાં મેલવીને બનાવવુ . 

ટૃ૨૫. કોપરાનું રાઇતુ'--?મ ઉપર કા 
#રીનું રાઇતું કરવાની રીત છે (જુએ ન।૦ ૬૨૦) 
તેન પરમાણે રાઈને સરકામ! ચહરાવી દહી ના 
ખીને બનાવવુ. પણુ એમાં કરક એટલે।ન કૈ 
કાકરીનૅ બદલે કેોપરાના જીણા કટકા કરી અથ 
વા ખમણુ દાહાડીને ઉપલી રીતે રાઈમાં મેલવી 
ને બતાવવુ. 

રરર. આરીઆતનું રાઇત્‌--જેમ ઊપર 
કાકરીનું રાઈતુ કરવાની રીત છે (ઝુએ। નાન 
૬ર૦) તેજ પરમાણુ રાઇને સરકામાં ચહરાવી 
દહી નાખીને બનાવવું. પણ એમાં કરક એટલે 
જ કે કાકરીને બદલે સુરતી કાકરીના આરીઆ 
હેઈ છોથીને તેના જીણા કટકા કરી ઉપલી રીતે 
રાઈમાં મેલવીને બનાવવુ. 


૬૨૦9. ગલેલપરતા બુમલા--શારા મે 
હતા સુકા બુમલા ૮-૧૦ લેઈ સમારી ગરમ 
ચુહુલાની ભેભટમાં અરધકચરા શેકી કાહાડવા. 
પછી તેને પખેોરીને તે ગરમ હોય તેટલાંજ તે 
સે વચમાંથી ઉભે। ચીરી તેનો કાંતા સલગ ખા 
હાર કાહાડી નાખવો, પછી તેને પાતલા ઉપર 
સુછી ખતાએ કરી જરા અલગે હાતે બ્રોકીને પે 
ફરા કરવા. એ પરમાણે જેટલા ખુમલા હોય 
તેના ઠાંટા કાહાડી નાખી પોહેોારા કરવા. પછી 
લૉહે।ઢાની ગલેલને ઇગાર પર મુછી તેની ઉપર 
ધી લગાડીને પેલા પોહેારા #ીધેલા બુમલા મુક 
લા, તથા એક દીવાસલીને છેરે કપરાની ચીપ 
વીટાલી ધીમાં બારી જરા જરા ધી ખુમલાને લ 
ગાડતાં જવું અને ફેરવતાં જવુ. જયારે ખુમલા 
સંકાઇને તઈઆર થાય કે કાહાડવા, ચાટ રાખ 
લુ કે દીવાસલી ઉપર કપર્‌ વીટાલતી વખતે તે 
ને। ધધડવાલે ભાગ ભાંજી નાખવે।. 


૬૨૮. ઇંડાની ડચુ ખર--કડણુ બાફેલાં 
ઇ'ડાં ૩, કોપરાનું તાજુ ખમણુ નવટાંક, મધી 


મય કદની કાચી કેરી બે, કાંદા ૪, સુકા લાલ 


મરચાંની ભુકી અરધી ચમચી, લસણુની ખે કરી, 
આદુ પાઆ તોલે।, રા નીમખ, મરચાં બે. પેહેલા 
ઈંડાના કેટલા કાહાડી નાખી તેની સફેતીની છ 
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રીથી કાટરી કરવી, તથા તેની દાલને ભાજી ખમ 
ણેલા ફે।પરા સામ્રે મેલવી દેવી અને તેમાં સફે 
તીની કાટરી ઉતરતી, પછી કાદા, આદુ, કેરી અ 
ને લસણુની કરીને સમારી છોલીને બધાની કાટ 
રી કરી તેમાં નાખી હપર લાલ મરચાંની ભકી 
ભભરાવી ન૪ર્‌૨ ન્તરેઝ સરકા રેડલેો, એટલે ઈડાં 
ની કચુંબર થઇ. 

૬ર૯. છેલેલી બદદમ---અદામને ભાંજી 
તેના કેટલા કાડાડી નાખવા. પછી તેની બૌજ 
ને એક તપીલીમાં નાખી બરોડું પાણી રેડી ચહ 
લા ઉપર્‌ મુકવી. જયારે પાણી ખુબ ગરમ થાય 
કૈ તેમાંથી એક બદામ કાહાડીને આંગલાથી ભ 
ચડી નેવી જયારે તેની ઉપરનુ' રાતું છલતું ની 
કલી ન્નય એવી થાય કે તપીલીને ઉતારી પાડી 
થડી પડવા દેવી. પછી તેની ઉપરના રાતા છલ 
તા કાહાડી નાખી ખદામને એક વાસણમાં નાખવી. 


૬૩૦. ખીરીના ટીકા-બકરીની ખોરી 
લઇ તેને કાપીને સોપારી જેટલા નાના કટકા 
કરવા. પછી તેને પાણીથી બે તરણ વખત સા 
રી પેઠે ધોઇ કાહાડી એક વાસણમાં નાખવા. પ 
છી તેમાં છુડેલા આદુ લસગને। મસાલે। તથા 
મરચાં કેો।ડમીરને છુડેલેો મસાલો, જરા નીમ 
'ખ અને ધાણા જીરાનો મસાલો અને જરા દરે 
લી હરઢ અને ગરમ મસાલે! નાખી સારી પેઠે 
મેલવીને આસરે ૪ ક્લાક આથી રાખવું. પછી 
લોાહેોાઢાની સીકમાં એ ખીરીના ડટકા ખોવા. 
પછી કેોલરાનો આતશ પાડી તેની ઉપર એ 
સીકનૅ ભુ'જ કાહાડવી પણ્‌ ભુ જતી વખતે આત 
શને કે।લર્‌। ગાસતને લાગે નહીં તેથી સીક્ને 
જરા અતર્‌ગ મુકવી. ભુંજઈને લાલ થાય કે ૨કા 
બીમાં કાહાડી ઉપર લીંખુ નીચવીને ખાવી. 


૬3૨. દહી બાંધવાની રીત-એક તપી 
લીમાં દોહેર રેર દુધ રૈડી ચુહુલા ઊપર મુકો 
સારી પેઠે આખન્તેસ આપી ચાને તરણું ચાર 
કકરા પારી ઉતારવું. પણુ એ દુધ 'ઉકાલતી વ 
ખતે તેની ઉપર પોપડો બ'ધ્રાય નહો તેટલા વા 
સતે રૃષને ચમથચે કરી હોલવ હીલવ કરવુ, પછી 
એ દુધને છુબ થ'ડું પાડવું. પછી ક્લાઈની એ 
ક સે।છ તપીક્ષીમાં અથવા વાસણમાં જરા દહી 
ચોપડવું. પછી પેલા થડા પડેલા દુધમાં આસ 
ર્‌ નવટાંક ખાટુ દહી નાખી દુધની સાથે ચારી 
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પેઠે મેલવી દેઈ પૈલી કલાઇની તપોલીમાં એ દુધ 
'રડી દેઈ ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું, પછી ચુહુલાવટી 
“ર્‌ હુલાએટી જગાએ એક રાત મુકી રાખવુ અ 
થવા થડા ચુહુલાની રાખમાં નશ ખાડા કરી 
ઢાંકણા! પ૨ જકાવનણુ મુકી તેમાં તપીલી મુકી 
કા'ખવી, શહરના એ દહી બ'ધાઇને તઇઆર 
થરો. જે એ દુધને ઉકાલતી વખતે ખૌ।!ખરા છી 
પેલા એલર્ચીદાણા ગોડડા તેમાં નાખીને ઉકાલ 
સે તો એ દુઃખનું બનાવેલું દહી ખાધાણાં એલ 
ચીને। સવાદ આપરે, સુચણ્‌ા।ા-ચાદ રાખવુ કૈ 
ગરમીના દાહાડા પર દહી બનાવયું હેય તે 
એ દુધતી તપીલીનેથડી જગે પર આખી રાત 
મુકી રાખવી અને ત્તે થ ટીના દાહાડાપર બતાનવયુ' 


હે।ાય તે ગરમ જગા (જેવી કૅ ચુહુલા વટી )ે પર્‌ સુકી ' 


રાખવી, ને એમાં દહીં મેલવયાને ખદલે ખાટા 
લીંબુ'ની ચીરનેો! રશ નીચવીને રેહવા દેસે। તે 
તેથી પણ દહીં બ'ધાઈ જસે અને એ લીંખુની 
ચીર નીચવીને બનાવેલા દહોને આપણુ લેોકે। 
સ્રોખું દહો ઝહે છે. 


૬૩૨. મીડુ' દહો-ખે દહી જેમ ઉપર દ 
હી બનાવવાની રીત છે ( ઝુએ નાભ ૧૩૨૬)તે 
જ પરમાણે બનાવવુ. પણુ એમાં કરક એટ્લે 
જ કે દુધને ઉપર પરમાણે ચુહુલાપર ઉકાલવા 
મુક્તી વખતે તેમાં યોડી ખાંડ નાખી ઉકાલીને 
ખાંડનુ' પાણી ખલેને ઉતારવું. પછી દુધ થ'ડું' પ 
રને ઉપ૨ પરમાણું દહી બનાવી ખીને દાહાડે 
ખાધામાં લેડુ. 

૬૩૩. બદામ પસતાનુ' દહી-જેમ ઉપર 
દહી બનાવવાની રીત છે (જીએ ના૦ ૧૩૨ તે 
”૪ પરમાણું એ બનાવવું. પણુ એમાં વધારે એ 
ટ્લુજ કે ઉપર પરમાણું થડા પડેલા દૂધમાં ૬ 
હીને સેલવી દેઈ કલાઈની તપીલીમાં એ દુધ રે 
હવા પછી તેમાં બદ્દાસ તથા પસતાની છણી કા 
કાપેગી સકષેસ ઉપરથી ફરતી ભભરાવી ઢાંકીને 
ઉપલી રાતે દહી ખ ધાચને ખાખધામાં લેવુ. 

૬૩૪. બદામના દુધની કાજી-આશરે 
દરા બાર ખદામની ઝાંજ લઈ ગરમ પાણીમાં 
નાખી તેની ઉપરના છલતાં ઠકાહાડી નાખી ખાં 
નીમાં નાખી ખુખ બારીક છુંડવી, પછી એક ત 
પીલીમાં આગરે દોહેર પારોર દુધ રેડી તેમાં 
છુ'ડેલી બદામ તથા મીઠાસ પુરતી સાકરને છુડી 
તેમાં નાખી ચુહુલા ઉપર તપીલી મુકી ધીમી ખ 
લતાની અચ ડરવી. પંછી તેને ચમચે કરી ધુટ 


પ્ર્ચુટણુ સવાદીશટ પકવાત. 


ધુ'ટ કરવુ'. જયારે દુધ ખરશાબર ઉક્લીને બે ચા 
કકશ પડે કે ઉતારવી ઉંતારતી વખતે તેમાં જરા 
એલચીદાણા તથા છુડેલું જરાક નયક્લ નાખ 
વુ' એટલે ખદામની કાંજી થઈ. નને કોઈનો મર 
છ એમાં એલચીદાણા તથા ન્નચફલ્ં નાખવાની 
નહી હચ તે! તે નહી લેવા. 


૬૩૫. બદામની વગર દધની કાજ-- 
એ કાં ઉપર જેમ દુધની કાંછી ખનાવવાની રી 
ત છે(જીએ નાબ ૬૩૪ ) તેજ પરમાણે ખનાવ 
વી. પણુ એમાં ફરક એતલે।જ * દુધને ખદલે ષા 
ણી લેઈ ઉપર પરમા!ગે ધુંટ ધુંઢ કરી તરણું ચા 
૨ કકરા પડેને ઉતારવી. ગમે તે। ઉતારતી વખ 
તે એમાં પાસેર દુધ રૅરી કકરો પારીને ઉતારવી. 
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પાક થવા વસાણુ 
(થડીના દાહાડાપર ખાવાને વાસતે) 


૬૩૬. સુવાપાક ખનાવવાની રીત. 
એના સામન--સાન્ત સુવા ૨) શેર, ત્ીંગે।૨ 
પાણે! સેર, ધકન દુધ ૬ સેર, ઝુદર્‌ દેહે 
પઃસેર, સુ'ઠ દોહેોર પાસેર, બદામની ખીજ દા 
હે।ર સેર, પસતાની ખીજ દોહે।૨ પાસે૨, ખીસ 
મોસ દરાખ અરધે સેર, ચારેલી દોહેર પાસે 
૨, ગાખર્‌ દોાહે।૨ પાસેર, ખસખસ પાસેર, ધો 
લી મુસરી ૧ તોલો, કાલી મુસરી ૧ તોલે, વા 
એ્‌વરરંગ ૨ તોત્ષો, વામુમર્‌' ૬ તે।લે।, ઉજરા મ 
રી ૬ તોલે।, પીપરીસુલના ગાંઠ ખે તેલા, પીપ 
૨ ૬૧ તેોલે।, એલચી ૬ તેોલે।, ગાએ અથવા ભે' 
સનુ' તાજી દુધ ૧૫ સેર્‌ અથવા અરધો! મણુ, 
સફેદ મેડા ખાંડ ૧૦ સેર, સેજ ધી ૮ સેર. 
એને બનાવવાની રત--ઉપર૨ ડહેલા દરેક વસા 
ણુાને લોાહોઢાની એક ખલમાં જીદા જુદા છુડીને 
ખુબ ખારીકભબુકે। કરી કપડાથી ચાલી કાહાડવે।, 
કૂરી ફ્રી બેતરણુ વખત છુડવાથી તેને। સારે 
કસ નીક્લસે, પછી એ છુ'ડેલા વસાણાને એક 
ખીનમાં સારી પેડે ભેલી નાખવે।, કમરકાકરીને 
જર્‌ા ઠીકરા પર ભુજ કાહાડીભાંગીને તેની ઉપ 
રના કેો।ટલા કાહાડી નાખી તેના ગરને છુ'હીને 
ખુબ બારીક ભુકે। કરી તેમાં મેલવી દેવો. બદામ 
તથા પસતાની ખીજને ગરમ પાણીમાં નાખી 
તેની ઉપરના છલતાં કાહાડી નાખી તેને છણી 


પાક અધવા વસાણુ- 


કાપીને સલેસ કરવી. પછી ધીમાં લાલ તલી કા 
હાડી જુદી શાખવી. દરાખ તથા ચારેલીને પણુ 
જુદી તલી કાહાડવી, પછી તલેલા ગુદરને એક ક 

ઠેરોકમાં નાખી ખારીક વાટીને તેમાં તલેલુ' ઘઉ 
નું' દુષ નાખી મેલવી દ્દેવું. પછી સુવાને શરડી 
ભ્રસુ ઉરાડી નાખી તેતા તાંદરા જીણુ। કાહાડી 
લેવા. પછી પેલુ દુધ માય અને તે ઉભાય નહી 
તેવુ' માહેોતુ' કલઈનુ' એક તપીલુ' લેઈ ચુહુલા 
ઉપર સુષ્ટી તેમો ખધું દુધ રેડી તલીએ ખલતુ 
કરવુ'. દુધ ગરમ થાય કે પેલા સુવાના તાંદરા 
ને પાણીથી ધે!ઇને તેમાં નાખી કરછી અથવા ચમ 
ચથી ધુ'ટ ધુ'ટ કરીઆ કરવ. એ દુધને! માવે 
તઇઆર થાય તય! સુધી છુંઢીઅજ કર્તું. જયારે 
દુષ ખધું ખલીને તને! કઠણુ માવે। થાય કે ચુહુ 
લા ઉપરથી તપીલુ એશ્રે ઉતારવું, પછી એક કઠ 
રોકમાં એ દુધનો માવે! નાખી યથ ડો પારવે!, 
જયારે ખુખ ય'ડો પડે ક્રે હાતે કરી માવાને ચો 
લી નાખી જીકે। કરવે।, પછી તેમાં બાકોના બધા 
વસાણાને। બુકે। નાખી રારી પેરે મેલવી દેવે।. 
બદામ, દરાખ, પસતા, ગુંદર, ધઉનું દુધ વગેરે 
જે કાંઈ હોય તે બધું તેમાંનાખીને એકરરા કર 
જુ. પછી એક જુદા તપીલીમાં ખાંડને શીરે! કર 
ષા. ખાંડના શસૌરેો તઇઆર થાચ કે ચુહુલા પર 
ચી તપીલું એપ્રે ઉતારી એ ૨ીરામાં ખાકીતું ધી 
તલતાં રહીઉ હોયે તે તેમાં છુ નાખી ચમચ 
કરતાં જવુ અને પેલી કઠરોકમાંનોા ભુકે। થોડા 
થ્રાડો તેમાં નાખતાં નવુ. એવી રીતે બધે। ભુકે। 
નાખી મેલવી એક રશ કરી તે તપીલાને પાછુ 
થુહુલા ઉપર મુકવુ. એ વખતે ચુહુલામાં બલતુ 
હરજુ નહોં પયગુ સારાઈ'ગારરાખી ૫-૧૦ મીની 
ટ ધુંટી એક રસ કરીઆ કરવુ. જયારે પાણી 
બલેને ઘી છુટું પડે કે તપીલાને ચુહુલા પરથી 
ઉતારવુ' એટલે સુવાપાક થયે. ઉતારતી વખ 
તે તપાસ રાખવી કે ચારા (શીરો)માં પાણીના 
શ્ાગ રેહ્વે। નહી નેઈએ તેમજ છેક કઠણુ પણુ 
થવુ' નહીં નનેઈએ. એ ઉપર કહેલો સુવાપાકને। 
શામન જયારે શુવાપાકનો મોહેાતેો ધાહુન કર 
થા હોયતેને માટે છે, પણુ ને કોઈને એ સુવા 
પાક ત્રોડો બતાવવો હોય તે ઊપર પરમાણું અ 


ભ્ધે શામ સમન લ્લેવો અને નઈએ તે તેને * 


પાઆ ભાગ લેઈને મોડો મોડો સામન લેવે। અને 
જેટલે! સામન લેવે તેટલાનુ સામતુ' વજણુ અને 
દુધના દ પણુ સામતુ' વજણુ કાહાડીને 


[ ૨૨૨ ] 


ખધાવુ' એક'૬૨ શામતું વજ્ણુર્ડગણુવુ “પછી દ૬ 
એકેરે પાણે! રોર ધી અને પોણુ। સેર ખાંડ 
લેવી. એ પસચ્માણું જેટલા સે૨ વજણુ થાય તે 
પરમાણું ધી ખાંડ લેઇને બતાવવુ. 


૬૩૭૦, સુ'ડપાક બનાવવાની રીત-- 
આએ સુઠ પાકને સામન મોડા બનાવવાને 
વાસતે છે. એને। સામન--સુઠ પાસેર, સુવા 
1 ટીપરી ગેપ્ખર્‌ પારેર, ગુંદર પાસેર, ખદદામ 
ની ખીજ પાસેર, પસતાતુ મગજ પારોર, ચારે 
લી પાસેર, ખીરામીરા ૬રાખ પાસેર, સીંગે।૨। 
અરધે। શેર, ધઉતું દુધ પાણે! સેર, પીપરી સુલ 
ન! ગાંડ ૧ તોલે।, ઉનરા મરી ૨ તેલલે।, અર 
ધીને! (પઈને।) અશારીએ।, અરધીને। (પઈને।) 
અખેરીએ।, અરધીને। (પઇને।) એખરોા, અરધીના 
(પઇના) લવ ગ, ન્તયક્લ ૨, એલચીદાણા ૬ તોલે।, 
ખાંડ ૩ સેર, સોજી ધી ૩ સેર. એને બનાવવા 
ની રીત--બદામ પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી 
ઊપરથી છલતા કાહાડી નાખી તેની સલી કરી 
ધીમાં તલી કાહાડવી, ચારોલી તથા ૬રાખ અને 
ઘઉના દુધને જુદ નુ ધીમાં તલી કાહાડવુ. 
ગુ'દરને કકરો ધીમાં તલી ઠાહાડી એક વાસણમાં 
નાખી છુ'ડીને ખારીક ભુકે। કરવે।. [અરારીયાને 
જુદો તલી કાહાડવે।. સીંગારા, સુ'ઠ,/મરી, પીપ 
રીમુલના ગાંઠ, એખરોા, અખેરીએ। અને ન્નતય 
ફૂલ તથા લવ ગને નુદુ જુદુ છુ'ડીને ખારીક શુ 
કે। કરવે।. જુવાને છુડીને ઊક્ણીને તેતા તાંદરા 
લેવા. પછી ગુ'દરને તથા ધઉ'ના દુધને એ ખધા 
છુ'ડેલા વસાણુાના ભ્ુકામાં નાખી ભેલી દવુ. 
તારખાદ ખાંડને એડ તપીલીમ? નાખી તેમાં 
આશરે રો૨ પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી શીરો 
ખનાવવે। અને તૅની ઉપર ઠફે આવે તે કાહાડી 
નાખતાં જવુ, પછી તેને ગાલી કાહાડી પાછે 
સુહુલા ઉપર એ શીરો મુકવો. પછી ઉપલે બ 
ધે! સામન તલતાં જે ધી રહીયુ હોય તે બ્ધુ' 
ધી પેલી સીરાની તપીલીમાં નાખી તેમાં ઉપલે। 
ખધે છુડેલે! ભુકે। તથા શુવા નાખી ચમચે હ 
રી ફેરવ ફેરવ કરી તેમાં બદામ, પરતા, ચારા 
લી, ખરાખશ વગેરે નાખી ચમચથી ફેરવીઅ હ 


૨વુ'. જયારે તેમાંનુ' પાણી ખલી જઈને ધી છુ 


તું પડે કે તપીલાને એમે ઉતારી તેની ઉપર એ 
લચી, લવ'ગ અને ન્તએક્લ્નો છુ'ડેલો બુકે! ભ 
ભરાવી એેલવી દેવો. એઢલે સુ'ડપાફ થયે. 


[૫૨૨] 


૬૩૮ ઈંડાપાક બનાવવાની રીત-- 
એને સામન-મરધીના તાત્ત ઈડા ૫૦), ચી 
નાઈ શાકર્‌ ચાર રોર, માખણુનું સોજી ધી 
આસરે ક રોય, બદામની બીન અરે! શોર, 
પસતાનું મગજ પારેર, ખસખસ નવટાંક, ચા 
રાલી નવટાંક, પીપરી મુલના ગાંઠ અરધે। તોલે, 
સુડ દોહે!ર તેશજે।, સફેદ મરી અરધો તોલે, 
એલચીદાણા અરધો તોલે, ન્તએક્લ *૨ ન'ગ/ 
દોધીનું મગજ દેોહે।ર તોલે!,, ખરખુચાનું મગ 
જ દે[હે।ર તેલે।,ધઉ નું દુષ્ર અરધે। સેર. એને 
બત'વવાની રીત-પેહેલાં ઈ'ડૉને એક એક ભાંજ્ઠ 
ને તેની દાલને એક વાસ'ગુમાં જડી સકવી તથા 
સફેતીને બીન વાસણુમાં નાખવી. સફેતીમાંથી 
ઈ'ડાની દાલને ન્તૃદી કરવાની રીત એ છે 
કે ઇડાને ભાંછીઆ પછી હાતની ઊપર તે ઈ'ડુ 
સફેતી ફ્ુધા લેઈ દાલને આંગલા ઉપર રાખી 
નપ્તર સફેતીને આંગલાં વચેથી એક વાસણમાં 
બાહાર્‌ કાહાડી તાખવી, જેથી ફક્ત ઈ'ડાંની 
દાલ આંગલા ઉપર રેહશે એટલે તે.૬ાલને ખીન્ન 
વાસણુમાં જુદી મુકવી, એવી રીતે ખધા ઇ'ડાં 
ની દાલ કાહાડવી. દાલની સામ્રે જરા પણુ ઈ 
ડાની સફેતી રહે નહી તેની સ'ભાલ રાખવી. 
ખદામની ખીજ તથા પસતાને ગરમ પાણીમાં 
નાખી ઉપરથી છલતા કાહાડી નાખી ખાંનીમાં 
ખુખ ખારીક છુડવી, તયા ઠ્વોધીના અન ખરખુ 
ચાના સગજ ઉપરથી છલતા કાહાડી નાખી સા 
ક કરી ખાંનીમાં ખારક છુંડવા. પછી દરાખને 
ધીમાં તલી કાહાડવી તથા ધઉના દુધને જુદુ 
તલી ડાહાડવુ. પછી પેલી છુ ડેલી બદામ પસ 
તાં અને મગજને એક નાહાલી  તપીલીમાં મષ્રોડુ 
ધી નાખી ઈગારપર મુકી લાલ તલી કાહાડવાક 
તલીએ ખલે નહી તેની સભાલ રાખી ચમચે ફે 
રવ ફેરવ ઠરતાં રેહવુ. પછી એ મગજમાં પે 
લી તલેલી દરાખ ભેલી દેવી. સુઠ, સફેદ મરી, 
પીપરી મુલના ગાંઠને ખાનીમાં જુદાં જદા રા 
રીપેડે છુડીનેૅ બારીક ભુટ્ટે। કર્વેો।. તારખાદ સા 
કરને છુડી એક તપીલામાં નાખી તેના ચીરો 
કરવો, પણુ એ શીરાને ચાસ ઉપર નહીં લાવ 
વા. પણુ થે!ડા પાણીના ભાગ સાગરે હોય તે વ 
ખતે ચુહુલાપરથી એ શીરાને હતારી ખીન્ન વા 


સ્ણુમાં ગાલી કાહાડવે।,. પછી પેલી ઈડાની ખ 
ધી દાલનેૅ ખુખ ડોહેવી નાખી એકરસ કરવી. 
જવારે પેલ માલી કાહાડેલે શીરે ય'ડો પડે કે 


પાક અષના વચાાણ. 


તેમાં પેલી ડોહેનેલી દાલ નાખી કરછીથી ધુ 
ઠીમે શારીપેડે શીરાની શામે મેલવી દેવી અને 
ચુહુલામાં શારીપેઠે કેલસાનો ખુબ ઈ'ગાર્‌ પા 
રી તેની ઉપર એ તપીલું મુકી ધુટીઆ કરવુ. 
ખે તરણુ મીનીટ ધુંઢીઆ પછી તરતાં જેટ્લુ' ધી 
રહીય' હોય તે ખધુ ધી તેમાં નાંખી ઘુટો તપી 
લાને પાછું ચૃહલ ૩૫૨થી એથે ઉતારી સારી 
પડે ઘુટોઓઆ કરવું. પછી તેમાં પેલી ખટ્રામ, 
પસતા, દરશાખ તથા શુડ, મરી પીપરીમુલના 
ગાંઠ વગેરે જે કાંઈ હોય તે એેક ખીનમાં ભે 
લી નાખી તે ઈડાનાં તપીલામાં ખપું નાખી 
શારીપેકે ધુ'ટીઓ કરી ફરીધી તપીલાને ચુહુલા 
ઉષર્‌ મુષી ધૂટધુટ કરયા કરવુ. તલીખે ખલ 
તું' કરવુ” નહી પણ ગાર શામે? કામ લેવુ. 
જયારે સારીકાની તેમાંનું ધી ધુ તરતું દેખા 
ચ અને સાહેરમ છુટે કે ઉપર એલચીદ ણા, 
જએક્લ વગેરે નાળ તપીલાને ચુહુલાપરથી એ 
ષે ઉતારવું. ડતારીઃ।ાં પછી પણુ તેને ધુંયાા 
કરવું, પછી થડ પડવા દેવે, જયારે ખુબ * 
ઝા પડે કે બર'ગીમાં ભરી મુકે। એટલે ઈડા૫ઃ૩ 
થવો. એ પરમાણે નેઇએ *.ટલાં ઈડા લેઇન 
ઈડા પાક ખતાવવેો., એ ઈ'*ડાપાક્મા ર 
ઠં, સફેદ મરી અને પીપરી મુલના ગાંઠ મા 
ડા નાખવા કહેલા છે તેનુ કારણુ એકે એ ઈડા 
પાક કૂક્ત મગનની તરીને વાસતે છે તેથી નને 
એમાં સુંડ મરી વગેરે વધારે નાખે તો! તે તીખે 
થાય અને તે ઈડાપાઠડ કૅહેવાઅ નહીં. ઈ'ડાપાક 
ન્તહાન્ન દાહાડા રહેતો નથી બગડી નચ છે મા 
2 ખપ ન્ેગાજ ખનાવવેો, ને ૨૫) ઈ'ડાનેો ઈ 
ડાપાક ખનાવવે। હે।ચ તે! ઉપલા રામનનોા અ 
૨ધે1 ભાગ લેવે।. 

૬૨૯ ભર્‌ચી પાડ બનાવવાની રીત- 
અરધા રતલ મેડા અને અરે રતલ રવે। ખેઊ 
સરખે જ્ઞાગે લઇ એક ખીન્નમાં ભેલી ના ખવે।. પછી 
સોું દોહાર રોર ધી, રાકરીઆ ખાંડ ર) સેર, 
ખદ્દામની ખીજ અરધેા સેર, અને દરાખ દોહે।ર 
પાસેર લેવી, બદામ દરાખને ધીમાં તલી હાહાડ 
વી. ન્નેઈએ તે! સલેસ કરીને તલી કહાડે।, પછી 
તપીલીમાં ધી નાખી ચૃહુલાપર ગરમ કરવુ 
અને ધી કકરેકે વેલે! મેડા શાથ ભેલેલો રવે। 
એમાં તાખી ચમચૅ તરીએ ઉપર કરી એ આ. 
ટાને ધીમાં ભુજવે।. ખલતું ફરવુ' નહીં પણુ ઈ 
ગામપ૨ તપી રાખવું. એ આટાને ઘણે। લાલ' 


પાક અપષવા વસાણુ. 


થવા રેવા નહી. તેમજ તલૌએ ખલે નહી તેની 
તપાસ રાખવી. જયારૅ તેમાંથી સેોહે।રમ નીક 
હે કે તેમાં ખંડ નાખવી અને;[કરછી તથા ચ 
મચ ખેડ સાવે લઈ છુ'ટીને એક રરા કરવુ અ 
ને તેમાં ખદામ દરાખ તથા અરધે। તોલે ખે 
ખરા કછીધેલા એલચીટ્દાણા નાખી બધાને સેલ 
વી બે ચાર મીનીટ ધુ'ટીને હેશ્રે ઉતારવું. પછી 
હલાઈના ખુમચામાં સેહે# ધી લગાડી તેમાં એ 
સેલવણી નાખી ચમચે પેોહે।૨ કરી ઠરવા દેવે. 
પછી છરીથી ઉપર કાપ પારી ખીજે દાહાડેૅ એ 
કાપમાંથી કઢકા કાહાડી ખરણીમા ભરવા. 


૬૪૦ સુ'ઠની રાખડી બનાવવાની રીત- 


આએ એડલ કહેલે! સામણુ ખપ પરમાણે વધ 


તે! ઓછે: લઈ છુડીને એક સીસીમાં લરી રા 
ખતા અને જયારે નેઈએ તયારે એમાંથી મોરી 
મરેારીભુી લઈને રાખડી બનાવવી-સુઠ ૫) તોલા, 
પીપરીમુલના ગાંઠ અરધો તોલે, ધેોલી સુસલી 
અરધેા તેલો. (પષાદ્ટ રાખવું કે એમાં બે તરણુ 
નતતા મગજતા બી પણ્‌ નાખે છે અતે તે ના 
ખના હોય તે! દરેક નાતના ખી અરધો! અરધો 
તોલે! લેવો) ઉપર હહેલા ખધા બરશાણ્‌। (શામન) 
સે જુદો જુદો ખારીક છુંડી કપરછાંડ કરીને રાળે 
ભેલી દેઈ મજખુત ખુચની ખીલે।!રની ખાતલીમાં 
ભરી રાખવે।, હવે નને ફ્કત એક માણુ્‌સને વા 
સત્તે એક કપ ભરીં રાખડી કષ્વી હોય તે। પેલી 
ભુષઠીમાથી તેોલીને આસરે ખેઆતની ભાર લેવી. 
પછી એક તોલે! ખદ્દામતી બીજ લઈને ગરમ 
પાગીમાં નાખી છલતા કાહાડી નાખવા, પછી 
તેને સોજી ખાતીમાં છુંડબી તથા તેમાં ખસખસ 
ષાઆ તોલે નાંખી છુંડીને ખારીક માવા જેવી 
જ્ુઝી કરવી, આસરે ૨) તોલા ધઉનુ' દુધ તથા 
૩ તોલા સાકરીઆ ખાંડને એક ચાહેનુ મે! 
હેતું કપ ભરીને થડા પાણીમાં ભીંજવી રાખ 
વી. પછી એક તપીલીને ચુહુલાપર મુકી તેમાં એ 
હ ચમચા સોજ ધી નાખી કકરાવીને તેમાં પે 
લી સુ'ઠની તેલેલી બેઆની ભાર ભુષઠી તથા 
પેલી છુ ડેલી ખદ્દામ ખસખસ સાશે નાખી ઇ'ગા૨ 
પર રાખી ચમચે ફેરવ ફેરવ ઠરી લાલ થાય 
કે તેમાં પેલુ ભીજવી શાખેલ્ુ' ખાંડ સાથનુ હુ 
ધ પાણી ફધા રૅડી દઇ છુટ ધુંટઢ કરીઆ કર 
શુ, સારે કકરો પરે અને બધુ મલીને એકરસ 
થાય કે ઉતારી પાડવું. પછે «રા જુકુ જેગુ' થા 


[ ૨૨૩ ] 


ય કે સેહેતુ' સેહેતુ પીધા માં લેવુ. એને સુ'ડની 
રાખડી કહે. છે. 


ર૪ર. સાલમ પાક ખનતાવવાની રીત- 
એને। સામન-સાલમ પ'ન્તખી સોજી સફેદ દરા 
તોલા,શે।જી દુધ ૨૦) થી ૧૨) સેર સુધી, ચીનાઈ 
સાકર હરી સેર, અખરેોટનુ (બીજ) મગન પા 
શેર, બદામની બૌજ અરધે। સેર, પસતાની બી 
જ એરક સેર, સેજ નવી ચારોલી (ખોરી ન 
હી હોય તે તપાસવી) અરધો! સેર, એલચી ૨) 
તોલા, તજ હુરી તોલા, સફેદ મરી ૩ તોલા, 
નયક્લ ૨ તોલા, ન્તવતરી ૨ તોલા, લવ'ગ ૨ 
તોલા. એને ખનાવવાની રીત-એલચી, તજ, નત 
ચક્લ, ન્નવ'તતરી, લવગ અને મરીને જુદા જુદા 
છડી ખારીક મેડા જેવે। શુકે। કરી કપડાંમાથીં 
ચારી કાહાડવે। અને ચારતાં જે નડે ભુકે। રૈ 
હ તેને ક્રીથી ખુખ છુડીને ચારી કાહાડવુ. ૫પ 
છી એ ભુકાને એક ખીન્નમાં સામે ભેલી નાખવે।. 
પછી રાલમને છુ'ડી ખુબ બારીક ભુક્ટે કરી કપ 
ડાંમાંથી ચારી કહાડવી. પછી ગરમ પાણીમાં 
ખદામ તથા પરાતાની ખોજ નાંખી તેની ઉપરના 
રાતા છલતા કાહાડી નાખવા. પકી એ છોસસી 
ખીજ, ચારેોલી, અખરેટની ખીજ વગેરેને છુડી 
ને ખુખ ખાળીક ભુકી કરવી, તયા શાકરને। શીરે 
કરી જુદે રાખના. તારખાદ એક 'ક્લાઈના ત 
પીલાને ચુહ્લા ઉપર મુકી તેમાં બધુ દુધ રેડી કરલા 
ઈની ચમચેથી દુધને ધુ'ટીયા કરવું. ધુ'ટયામાં 
ખામી રાખવી નહી, મતલખ પોપરે ખ'ધાવા રે 
તે। નહી. જયારે તે દુધને પાઅ। ભાગ ખલીોને 
પોણુ! ભાગ જેટ્લુ દુધ રેહકે તપૌીલાને ચુડુલા 
ઉપરથી એમે ઉતારવું. ઉતારીને પણુ તેને ધુ'ટ 
યા કરવુ, જ્યારે દુધ થડું પડીને કુકુ જેવુ થાય 
કે પેલો સાલમને। મેડા જેવો! ભુકે। ચમટી ચમ 
ટી તેમાં ભભરાવીને નાખતાં નવુ અને ષુટતાં 
જવુ, મતલખ એ કે સાલમના ગાંઠ ખધાઈ 
જવા દેવા નહી, તેથી ધુ'ટયામા હુરીચારી રાખ 
વી. ને ચુહુલા ઉપર તપીસુ' રાખી ક્કરા પરત' 
દુધમાં સાલમને। જ્રુકે। નાખસો। તે। ગાંગરા ખાં 
ધાઇ જસે વાસત્તે ઉપર કહેલી રીતે સાલમને। 


ભુકે। દુધમાં મેલવી સારીપેડે એકરસ કરી પા 


છુ' તપૌલ્યુ ચુહુલા ઉપર મુકી નીચે ધીમુ' ખલ 
તુ' કરવુ અને સારીપેઠે ખુખ ધુ'ટ ધુ'& કરીઅ। કર 
ગુ, જયારે તેમાંતું બધુ દુધ બલી જઈને કડણુ 


[ ૧૨૪ 1 
માવા જેવું થવા આવે 9 પેલી છુ'ડલા ખધા 
મગજ નાખી મેલવીને એકરસ કરી તેમાં એલચી, 
જાયકુલ બગેરેને। છુ'ડેલે બધે! ભુકે। નાખી સારી 
પેકે મેલવી દેવુ. એ વખતે નીચે સારા ઈ'ગાર 
શકાખના ખલતુ કરવુ નહીં. પછી તેમાં સાકરને! 
અનાવેલે। ૨ર! નાખી એકરરા કરીઅ કરવુ. 
જ મુજબ જયારે ખશદીના ખાંધા પર્માણે એક 
ગર થાય કે ફ્ઠરોક અથવા ખુમચામાંચ્જરા ધી 
હાગાડી તેમાં એ મેલવણી નાખી સરખી પાંથરી 
ને યરવા દેવી, થરે એટલે ઉપર કાપ મુકી ગેલ 
પાપડીના જેવા નાઢલા કટકા કાપી કાહાડી કાચ 
ની ખરણીમાં શરવા. એટલે રાલમ પાક થયો. 
સાકરને શીરો અથવા ચાર કરતી વખતે પાણી 
ને। ભાગ તેમાં રેહે નહીં તેની સ'ભાલ રાખવી. 
ખોરાક-૬૨રેન એકથી બે તોલા સુધી વજ્ણ્માં લે 
વુ.ઉપર પરેછ રાખવી. ખાટુ, ખેર, મરચુ, તેલ 
એવી ચીજ ખાવી નહી પણુ, રાકતી વાલે! ન 
લેવે।. ને એ રાલમપાક મોડો ખનાવવેા હેય 
તતો 6૫૨ કહેલે। દરેક ન્તતને। સામન રુધ સુધાં 
અરધે ભાગે અથવા પાઆ લ્રાગે લેઈ ઉપલી રી 
તે બનાવે! એટલે થોડો થસે. 


૬૪૨. બદામપાક ખનાવવાની રીત-- 
એને! સામન--ખદામની ખીજ ૨) રીર, પસતાની 
ઔજ દેહે।૨ પાસેર, ચારેલી દોહે।૨ પાસર, ખ 
શછુચાનુ મગન ખે તોલા, દોધીનુ મગન બે તો 
લા, કાકરીત્તુ મગજ બે તોલા, ખરાખશ દેહે।ર 
નવટાંક, ખીસમીસ દરાખ દેણહે।ર પાસેર, ધઉતુ 
દુધ પાસેર૨, સીંગોરા પાશેર, સુઠ ૨ તેલો, પી 
પરીસુલના ગાંઠ ૬ તેલો, ઉજરા મરી અરધે। 
તોલે, ચીણાઈ શાકર ર) સેર, સોજુ ધી આસ 
૨ ર) સેર, એલચીદાણા! પાણે! તોલે।, મોડું છડે 
દુ નયકલ. એને બનાવવાની રીત--એક તપી 
લૌમાં પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર સુકી ગરમ કરવુ. 
પછી તેમાં બદામ તથા પસતા નાખવા, પછી 
એક ખદામને ઠાહાડીને તપાસી નેવી ને તેની 
ઉપરશતુ છલતુ નીકલી ન્તય તો ચુહુલા હપરથી ત 
પીલી એમે ઉતારવી, થડી પડેને તે બદામ તથા 
પસતાની હપર્તનતા છલતાં કાહાડી નાખવા, પછી 
ખે બદ્દામ તથા પસતાને સોજી ખાંનીમાં નાખી 
ખુબ છુ'ડીને ખારીક કરવી, સુઠ/# ઉજરા મરી, 
અને પીખરી મુલના ગાંડને જુદા જુદા ખારીક 
છુડી ચારી કાહાડીને એક ખીન્માં લેલ્રી દેવે।. 


| 


પાક મ્મથવા વસાણુ. 


સંગેોરા તથા ધહના દુધનેષણુ જીદુ જુદુ છુડ 
વુ. ષછી એક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહુલા ઉપર 
મુઝી ગરમ કરમ્વુ'. પછી તેમાં છુ ડેલી બદામ, પ 
સતા અને મગળને તલી કાહાડી એક વાસણમાં 
નાખવી. પછી ચારેોલી તથા દરાખને ન્તુદી જારી 
તલી કાહાડી ખદામમાં ભેલી દેવી. પછી ધઊના 
દુધને તલી કાહાડી તેમાં નાખવુ. પછી શાકરને 
છુડી ખારીક કરી એક તપીલામાં નાખી તેમાં 
આસરે પારોર પાણી રૅડજું તથા તરતા જેટલુ ખા 
છી ધી વધીઉ હોય તે તેમાં અધ તાખો ચુહુલા 
ઉપર મુષઠી તને! શીરે કરવે।.રીરો ચીકાસદ્ાર 
લાગે ક તેમાં બદામ, પરાતા, ચારેલી દરાખ, 
ખરાખશ, ધકતનુ દુધ, સીંગોરા અને મરી, ફુઠ 
વગેરેનો ખધેદ ભુકો નાખી ચમચે કરી રારી પે 
૨% આસરે ૮-૨૦ મીતીટ ફેરવ ફ્રેરવ કરી મેલવી 
દેઇ તપીલાને એત્રે ઉતારવું. પછી ઉપર એલચી 
દાણા અને નયફડ ભભરાવી મેલવી દેવે। એટલે 
ખદામપાક થવેા. 


૬૪૩% ગુ'1૫ાક બનાવવાની રીત-- 
અરધે! સેર અઘવા એથી વવારે ખદામની ખી 
અને પાસેૅર પસતાને ગમ્મ પાણીમાં નાખી તે 
તા છલતાં કાહાડી નાખી છરીધી કાપીને તેની 
પાટલી સક્ષી ડરની. પછી પાસેર સૌંગોરાને છુટી 
હુતા ખારક બુકો કહો જુદો રાખવો. પછી ફુઠ 
૪ તોલા, ઉજરા મરી ૨ તોલે।, પીપરી મુંલના 
ગાંઠ ? તેલો! લેઈ તેને જુદે નુદ્દે છુડી ખારી 
ક ભકે। કરી ચાલી કાહાડીને એક ખૌન્તર.1 ભેલી 
દેવા, પછી એક તપીલીમાં આરારે દાોહર શેરધી 
નાખો ચુહુલા ઉપર મુકી ગરમ કરવુ. ધી કકરેકે 
તેમાં બદામ તથા પસતાની સલીને તલી ઠાહાડં 
વી. પછી પાશેર ચારોલીને તલી કાહાડી ખદામ 
માં ભેલી દેવી, તથા અરધો રો૨ ગુદરને પીમાં 
હકર! જેવો! તલી કાહાડી એક કઠરેાડમાં નાખી 
છુહડીને ખારીક આટા જેવે। ભુકે। કરવે।.. વખતપંર 
એ ખણુ તલતાં ધી ખપી નય તો ખીજી બી 
લેવુ', તારખાદ એક તપીલામાં આરારે હ શેર્અ 
થવા ૧૦ સેર તાજી દુધ રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી 
તેમાં ગુદરનેા તલેલો ભુકે। નાખી ચમચે કરી ફે 
૨વ ફેરવ કરી દુધ ખલીને કહણુ માવા જેવુ થાચક્રે 
તેમાં પેલો સુઠ મરીને છુડેલો ભુકે।,, ખદ્દામ પ 
સતા વગેરે ખધુ નાખી રારી પેઠે મેલવી નાખ 
શુ, તથા આરારે ૩।। રોર ખાંડનો આગલથી જ 


ફક અથવા વશાજ્ુ. 


રા કાણુ રરો કરી એ માવાના તપૉલામાં ના 
ખવે। તથા ખધુ તલતાં ને ધી ગાષી વધીઉ હોય 
ત્તાતે તેમાં નાખી ચમચે કરી ખુખ ફેરવ ફેરવ 
કરી બધાને મેલવી દેઈ ૫-૧ મીનીટ રેહવા દેઈ 
તેમાં છુડેલુ' ન્નચફ્લ અને ખો।ખરા કીધેલા એલ 
ચીૌદાણુ। ભભરાવી તપીલાને ચુહુલા ઉપરથી ઉતા 
રવુ' એટલે ગુદરપાક થયે. થ ડો પડેને બરણી 
માં ભરી મુકે।. કેટલાંક લે।કે એ ગુદરપાક ખના 
વવામાં ઉપર પરમાણે ભે'સનુ દુધ લેતા નથી 
અને તેને ખદલે ખાંડના સૌરામાંજ ઉપલે। ખધેા 
તલેલે સામન અને સુંઠ મરી વગેરેનો ભુકે। ના 
ખી મેલવીને બનાવે છે. 


૬૪૪. મેથીપાક બનાવવાની રીત-- 
એને સામન--ભે'સનુ તાજું દુધ છ શેર અથ 
વા ૧૦ રોર, સોજુ' ધી ૭-૮ રેર, ખાંડ ૧૦ રોર, 
સુવા ૬ શેર, મેથી પોણી ટીપરી, સીંગારા ૧ શે 
૨, ગુ'૬૨ અરધે। શેર, ધઉનું' દુધ સવા રેર, બદા 
મની ખીજ 1 સેર, ચારોલી અરધેઃ સેર, પસ 
તાની ખીજ અર્ધો! સર, દરાખ અરધો! સેર, 
અશારીએ। પાસેર, ખારક પાસેર, સુકા કૅ।પરા 
ની વાટી '(ખે!રૂ નહીં હેય ) પાસેર, ખરાખરા 
દોહોર નવટાંક, પનબી સાલમ ૧ તોલે, ગે 
ખર્‌' અર્ધો સેર, સુઠ દોહેર પાસેર અથવા 
અરધે। સેર, ક મરકાકરી પોણ્‌। સેર, પીપરીમુ 
ભના ગાંઠ દેહે।૨ તેલે।,, પીપર ૧ તે।લે।, તજ 
અરખે તોલે, સફેદ મરી ૧ તોલે, ધોલી સુસ 


રી 1 તોલે, કાલી મુસરી 1 તોલે, એલચી એક . 


જતોલે।, નનચફલ પે।ણે। તોલે, ન્તવ'તરી અરે 
તાલે, દોધીતુ' મગજ ૬ ત્તોલે।, કાકરીતુ મગજ 
૧ તોલે, કે।હુરવુ' મગજ ૧ તોલે, ખરખુચાનુ' 
મગજ ૨ તેોલે।. એને ખનાવવાની રીત--ઉપર 
કહેલા દરએક વરાણ્‌ાાને એક લોહે।ઢાની ખાંનીમાં 
જુદા જુદા ખુખ ખારીક છુડી કપડામાંથી ચારી 
કાહાડવુ'. કરી ફરી ખે તરણુ વખત ખુબ છુડ 
થાથી તેનો રારે કરા નીક્લરે, પછી એ છુડૅ 
લા વસાણુાના શુકાને એક ખીનમાં ભેલી નાખ 
થા. સુવાને ભરડી તેનું જ્ુસું ઉરાદી નાખી મા 
તર તેના તાંદરા જુદા કાહાડી લેવા. પછી એક 
કલઇના તપીલામાં દુધ રેડી ચુહુલા ઊપર્‌ સુકી 
ગરમ કરવુ'. ગરમ થાય કે પેલા સુવાના તાંદ 
રાને પાણીથી ધોઈને દુધમાં નાખી ચમચ અથ 
લા કરછીથી ખુખ ધુટીઓ ઠરી એ દુધને માવે! 


[૨૨૫ 


ખતાવવે।. જયારે દુખ ખલી જઈને ઠઠણુ માવે 
થાય કે ચુહુલા પરથી તપીલાને ઉતારી એક કઠ 
શાકમાં એ માવો નાખી થડા પરવા દેવે. પછી 
તેને હાતે કરી ચોલીને ભુકે।,કરવે।. મેથીને દલીને 
બારીક મેડા જેવી કરવી. બદામ પસતાને ગરમ 
પાણીમાં નાખી તેના છલતા કાહાડીને તેને કાપીને 
સલેસ કરી ધીમાં લાલ તલી કાહાડવી. ચાર્‌ાલી 
તથા દરાખને પણુ જુદી જુદી તલી કાહાઢડવી. 
ધઉના દુધને. જુદુ તલી કાહાડવુ. ઝુદરને જુદે 
તલી કાહાડી તેને વાટીને બારડ બ્રુકે કરી ધઉં 
ના દુષમાં સારી પેઠે ભેલી દેવો. મેથીના દરેલા 
ભુકામાં આરારે ખે પઈશા ભાર ધી નાખી ખર 
મે।ટીને કહરાઈમાં સેહેજ ધીમાં ભુ કાહાડીને 
પેલા ગુંદર તથા ધઉના બુકામાં ભેલી દેઈ ખડ 
વાની કઠર્‌।૩માં નાખી એક રસ કરવુ , તથા અ 
રારીઆને પણુ ધીમાં જુદો તલી કાહાડી તે મા 
વામાં નાખવે।. પેલી તરેલી બદામ, દરાખ, પ 
સતામાથી મોડી કાહાડીને જુદી રાખવી અને ખા 
કીની ખદામ, દરાખ, પસતાને તે માવામાં ના 
"વી તથા ખારક અને કે।પરાને જીણું છણૂ ક 
પી ધીમાં તલી કાહાડી માવામાં નાખી ખેલવી 
દેવો. પછી એક નાહાલી તપીલીમાં આસરે એક 
રોર અથવા દેોહે।૨ સેર ભેસવુ' તાજી દુધ રેઢી 
ચુહુલા ઉપર મુકી ખુખ ઉકાલીને તે દુધને પે। 
ણુ। ભાગ રહે કૅ ઉતારીને યું પડવા દેવુ. પ 
ણુ તે દુધમાં પોપડો બ'ધાચ નહી તેથી તેને 
હીલવ હીલવ કરવુ'. જયારે દુધ ખુબ થંડુ' પડે કે 
સાલમને। ખારીક છુડેલો ભુકેપચમટી ચમટી દુખ 
માં નાખી મેલવતાં જું. એ પરમાણુ સાલમને। 
ખધે। ભુકે। નાખી રારી પેઠે ધુ'ટી મેલવીને તે 
તપીલીને પાછી ચુહુલા ઉપર સુકી ચમચથી ફેરવીઆ 
કરવુ. તેમાં ગાંઠ ઝંધાય નહી તેમજ માવા જેવી 
સાલમ થાય કે ઉતારી પેલી કઠરોકમાં નાખી ખ 
પાને સારી પેઠે મેલવી એકરરા કરવુ. પછી ખા 
કીના ખધા વસાણ્‌ાના છુંડેલા ભ્ુકાને એક બી 
“તમાં ભેલી દેઈ પેલી માવાની કઠરોકમાં નાખી 
ખધાને સારી પેઠે મેલવી દેવુ', તયા સીંગારા અ 
જે ગોાખરૂ'ના ભ્રુકાને પણુ તેમાં નાખી મેલવી 
દેવા. તારખાદ એક તપીલામાં ખાંડનો શીરે 


કરવો. શીરો થાય કે તપીલાને એમે ઊતારી તે 


શીરામાં જેટલુ, તરતાં ધી ખાકી વધીઊ' હોય તે 
બધુ તેમાં નાઓ, ચમચૅ ફેરવ ફેરવ કરતાં જ 
ડુ' અને પેલી કઠરોકમાંને બ્રુકે થાડે થોડો તે 
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મા નાખતા જવું. એવી રીતે બધેઃ ભુકે। મોડે 
માહા તેમાં નાખમતાં જવુ'. એવી રીતે ખધેઃ1 ભુ 
કો તેમાં નાખી શારીબેડ્ે મેલવી તે તપીલાને 
લું નહીં, પણુ શારા ઇગાર પરર!ખી ૫-૫૦ મી 
નીટ ચારી પેઠે ફેરવ ફેરવ કરીએ! કરવું. જયા 
૨ તેમાંનું' પાણી ખલી ધી તરતું થાય કે તપી 
લાને ચૃહુલા પરથી ઉતારવું. પછી શી ક્થરેા 
કમાં અથવા ક્લઈના ખુમચામાં નરા'કફ્ર્તુ' ધી 
યાપડી તેમાં એ કેલવણી નાખી ખધી તરકથી 
સરખુ પોહેર્‌ ચમચથી ઠરી પેલી કરી રાખેલી 
ખદામ, દરાખ, પસતા ઉપર લભરાવીને ઉપર 
એક રકાખી અથના કાંસીઓ બધે ડેર્વીને શર 
ખુ ન્તડું પર કરડ. પછી હવા વાલી જગાપર તે 
'ખુમચો અથવા કઠરોક્ને મુકી આખી રાત ધરવા 
દેવા।, થડેને બીજે દાહા ડે છરીથી તેના કટકા કાપી 
કાહાડવા એટલે મેથી પાક થવો. ઉપર જે રા 
લમને દુધમાં પકાવવા કહેસુ' છે તેતુ કારણ એ 
“કે સાલમ કાચી રહે નહી ન્તે કોઈને એ મેથી 
પાક થોડો બનાવવો હોય તો ઉપર પરમાણુ 
શ્રાડો મોડો સામન લેવો અને જેટલે સામન 
લેવો તેટલાનુ સામતુ વજણુ અને દુધના માવા 
નુ પણ સામતુ વજણુ્‌ ઠાહાડીને ખધાનુ એકદર 
વજણ્‌ ગણુવુ. પછી દરએક શેરે પોણુ। શેર ખાંડ 
તથા પોણેુા શેર ધી લેવું. એ પરમાણુ જેટલા 
રેર વજણુ થાયતે પરમાણે ધી ખાંડ લેઈને 
બનાવવુ. કેટલાંક લોકે। ઉપર પરમાણુ ભેસનુ 
દુષ લેતા નથી પણુ જીવાના તાંદરાને મેથીની સા 
થે દલી નાખે છે જેથી માવાની ગરજ પડતી નથી. 


4 ૯8 ન 9-૭. 
મીઠાઈ બનાવવાની રીત. 


૬/૫૦ ખાંડની ચારણી અથવા શીરે 
કરવાનો રીત--આએ હેઠલ આપેલી કેટલી 
ક «તતની મીઠાઈ ખનાવવામા ન્તહાં ખાંડની ચા 
રાણી કહેલી છે તેવી ચાશણી અથવા શીરો ખ 
નાવ્રતાની આ રીતછે:-જેઢલા રેર ખાંડ કહી હે 
ચ તેટલી ખાંડ લેવી, પછી તપીલામાં કે।ટલા સુધાં 
એક ઈડુ ભાછી આશરે એક ઝુલીઉં પાણી રેડી હાતે 
કરી લોગીને કફ ચહડાવી તેમાં ખાંડ નાખવી, 
પછી તેના વજણુ પરમાણે તેમાં ધાણી રેડી ડો 
ફ્ાવીને સુહુલા ઉપર મુકવુ, જઆરે તેમાં આબ 





મીઠાઇ બનાવવાતી રીત, 


નેસ આવે કૅ લીંબુની ચીરનો! રશ ઉપરથી નદ 
મવે।. નુ ચમચૅ કરી તેની ઉપશ્‌ ઉપરથી કફ 
(ખાંડને! મેલ) બાહર કાહાડતા જવું'. જઆરે 
ખધેઃ મેશ ઉપર આવતે! બધ ?'ચઃ અને સાક્‌ 
દેબાય કે ઉતારી પારી ખીન તપીલામાં કપરા 
શી ગારી કાહાડથા. પછી એ ગારેલા શૌરાને ક્‌ 
રીથી ચુહઠ્ઠલા પર મુકી ખલતું કરવુ' અને શીરે 
થાક તયાં સુધી ચમચે કરી હીલવ હોલવ ડર્વુ. 
પછી તે સીર પાકે! થઓચ કે નહી તે તપાસ 
વા શાર ચમચન વલગેલી ચારાણી (શીરે) ન 
આંગલો લગાડી ચમતીમાં દાખ! તેતેવી અને ચમત 
પાછી ઉગાડતાં આંગલી અને અગેોથા વચે જે 
ટલા તાર દેખાય તેટલા તારી ચારાજગી ન્નણુવી, 
અને જેઢલા તારી ચાશ'ગી જેમાં નાખવા કહી 
હે।ચ તેટલા તારી થાય ડે ઉતારવી. જેમ રીરા 
વધારે વખત ચુહુલા પર ગરમ થાચછે તેમ તેમાં 
થી તાર વધારે થવા માંડે છે. એ પરસાણે એક 
થી તે રાત તારી ચારાણી ખને છે અને તે «તુ 
દી જુદી ન્તનતની મીઠાઇ બનાવવાના કામમ આં 
વે છે. નને ચાશણીને1 તાર નીકરવા પછી વધુ 
વખત ચુહુલા પરરાખરો। તો ગોલી પરતી ચાશ 
ણી થશે, અને એવી ગોલી પરતૌ ચારાગી બર 
ફો, પે'ડા, માવે! તગેરેમં નાખે છે. પણ એવી 
રીતે ચારાણી કવ૧વાને હુશીઆરી રાખવી નનેઈએ. 
કે તલીએ શીરા ખલે નહીં. 


૬૪૬ કલીના લાડવા બનાવાની રીતઃ 
--એનો સામન---ચણુઃનો દરેલે આરે બે ઠીપઃ 
રી, ધઉને। મેડા પાઆ ટીપરી,ધી અર નવ 
યાક, મોડી બદ્દામ તથા પસતાની છે।લેલી ખીજ” 
ના કટકા, થોડી શાકરના:છુ“ડેલા કટકા, થોડ. 
એલચીદાણુ।. એને ખનાવવાની રીત--એક વાસઃ 
ણુમાં આટો, મેડેો અને ધી નાખી મેલવીને પ). 
ણીથી તે આટાને મસલીને ખાંધવે।. આટો પોચો 
ખાંધવેો નહીં પણુ જરા ક્ઠણુ રાખવે।. પછી-એક. 
પેણાને ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં દોહે।ર ફેર અ: 
થવા ખરોર ધી નાખી કક્સવછુ, ધી કકરે કે તે 
પેણાની ઉપર નહારે! ધરી તેની ઉપર પેલે। ખાં 
ધેલો આટો મોડો મુકી હાતે કરી મસલવે કે તે 
માંથી પેણામાં કલીઓ પડશો. કલીએ। જરા તલા. 
ઇને નરમ થાય કે આંધરાની ચમચે કાહાડીને. 
ચાંતીમાં મુકવી. એ પરમાણે ન્‍ેટલે આટો હોય 
તેની કલીએ। તલી કાહાડવી. પછી એક ટોર. મેડા. 


મીઠાઇ બનાવવાની રીત. 


ખાંડ લઈ એક તપૌીલીમાં નાખી તેમાં મોડુ 
પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર મુકી શીરા કર્જ. શીરા 
સીકાસ પ૨ આવે કે પેલી તલેલ્ી બધી કલીઓ 
તેમાંનાખી ચમચે કરી આરારે પાંચ મીનીટ સુધી 
ચૃહુલા પ૨ ફેરવ ફેરવ કરવી, જચારે ક્લીએ। 
ચાશમાં તર થાએ કે ચુહુલા ઉપરથી તપીલી ઉતા 
શી એક ખુમચામાં બધી કલી નાખૌીથડી પારવી. 
પછી તેમાં ઉપલે। ખધેઃ મેવાનેો મરાલે। નાખી 
સેલવીને તેના નાહાના અથવા મોહે્‌ેતા મરન 
પરમાણે હાથે કરી લાડવા વાલી સાકરીઆ ખાં 
ડમાં નાખવા. પછી તેમાંથી કાહાડી થાલીમાં 
મુકવા. 

૬૪૭. સેડાના આયટાના ભજ ઓઆ-- 
એને સામન--ધઉને। મેડા પાઅ ટીપરી, રવે 
પાઆ ટીપરી, મરધબીનુ તાળુ ઇડું ૬, ખાંડ આ 
સરે દોહે।ર નવટાંક, ધી અરધી નવઢાંક, મરોડ! 
એલચીદાણુ। અને જરા છુડેલું' નનચક્લ. એને ખ 
નાવવાની રીત --એ બધાત્તે એક વાસણમાં નાખી 
ચારી પેઠે મેલવી દેવો, પછી તેને તાડીયી અથ 
વા ગરમ પાણીથી જરા ધારો આટો ખાંધી 
૧૫-૨૦ મીનીટ રેહવા દેવે।. જેધી આટા ચહ્‌ર 
શૈ. પછી કહુરાઈમાં ખુડતું ધી નાખી કકરાવી પેલા 
આટામાંથી હાતે કરી ખબે તરણું તરણુ બેટકાં 
તેમાં નાખી લાલ તલી ડાહાડવા. નેએ આટો 
ઉપર્‌ પરમાણે મેલવતી વખતે તેમાં વસઈ ગર્‌ 
પીલી છાલતુ પાકું અરધુ કેલું લઈ તેને છે।લીને તે 
માંનાખી શારી પેઠે મચાલીને મેલવીને ખબનાવરે। 
તાએ ભજીઆ જરા વધારે રાવાદ આપરે. 


૬/૮. રવાની ખીર બનાવવાની રીત 
--એને સામન-ધઉનેપ રવો પાઆ ટીપરી, રો 
જુ પાણી અરધો રેર, શફેદ ખાંડ પાસેર, ભેંસ 
નુ તાજુ દુધ દોહેર પાસેર, થોડી ધીમાં તલી 
કાહાડેલી બદામ દરાખ, થોડા ખોખરા ષકીધેલા 
એલચીદાણુ।, છુડેલુ' જરા નતયક્લ. એને બનાવ 
વાની રાત--પેહેલા રવે। તથા પાણીને એક તપી 
લીમાં રામે મેલવી ચુહુલા ઉપર સુકી તલીએ બ 
લતાની આંચ કરવી અને કકરો પડે કે તેનેફે 
૨વ ફેરવ કરીઆ કરવું કે તેમાં આટાના ગાંઠ 
નહી બધાય. ધુ'ટ છુટ કરતાં જચારે રવે। ચરીને 
ખીર જવો! ધારા થાય કે તેમાં ખાંડ તથા દુધ 
રેડી શારી પેઠે બુ'દીને મેલવી દેવુ. કકરો પડેકે 
તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી. પછી થડી પડે 
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નૅ એ ખીરને કરછીથી કરી કાંસીઅ। અથવા જલ 
આંમાં ભરી તેની; ઉપર એલચીદાણ્‌ા તથા ધુડેતુ' 
ન્તયક્લ ભભરાવી તેની ઊપર શ્રોડી બ્રોડી બદામ 
દરાખ ભભરાવવી એટલે રવાની ખીરના જુલીઅ 
અથવા કાંસીઆ થયા. ન્તે વધારે બનાવવી! હેય 
તા એ પરમાણું વધારે સામન લેવે।. 


૬૪૨. આટાની ખાંર બનાવવાની રીત 
--જેમ ઉપર ઘઉનારવાની ખૌર ખનાવવાની 
રીત છે (જીએ ના૦ ૧૪૮ ) તેજ પરમાણે ખધેા 
સામન લેઇને તેવીજ રીતે એ ખીર બનાવી જુલી 
આ અથવા કાંસીઆમાં રેડીને ભરવી. પણુ એમા 
કરક એટલે।જ કે ધડના રવાને ખદલે ભ્રીણા ચેદ 
ખાના દરેૅલા આટાનુ નરૂ પાઆ ટીપરી લેઈ 
ઊપલી રીતે બનાવે. 


૬૫૩. સેવની ખીર બનાવવાની રીત 
--એને સામન-સારી જણી સેવ અરધેા સેર, 
ધી ૪ પઇસા ભાર, સફેદ મેડા ખાંડ અરધો શેર, 
ભેસતુ તાજી દુધ આરારે દોહર પાશેર, ખાખ 
૨। કીધેલા થોડા એલચીદાણા તથા છુડેલુ' જરા 
નયક્લ, થોડી ધીમાં તલી કાહાડેલી બદામ દૃરાખ. 
એને બનાવવાની રી1--એક તપીલીમાં અરધો શે 
૨ પાણી રેડી તેમાંધી ત 1 સેવ નાખી ચુહુલા ઉપ 
ર મુકી ઢાંકણું ઢાંકીને ખે ચાર કકરા પારવા. 
જયારે તેમાંનું પાણી ખધુ સો।સઇને સેવ સુકી 
જેવી થાય કે તેને કરછીધી કરી સારી પેઠે ખુબ છુ 
ટી નાખવી. પછી તેમાં ખાંડ તથા દુધ રૈડી ફેરવી 
ને એક રશ કરી નાખવી. કકરા પડેને તપીલીને 
ચુહુલા પરથી ઊતારવી. પછી એ ખોરને ઠરછી 
એ કરી કાંસીઆ અમવા ઝછુલીઆમાં લરી તેની 
ઊપર એલચીદાણુ। તયા ન્તયક્લ ભભરાવી ઉપર 
શ્રાોડી થોડી બદ્દામદ્રાખ નાખવી એટલે સેવની 
ખૌરના જુલીઆ અથવા કાંસીઆ થયા, ને ભેસ 
અથવા ગાયનુ દૃધ નહી મલે તે। તેને બદલે નરી 
એલના દુષતુ' પાણી લેવુ. 


૬૫૧. સાખી ચોખાની ખીર બનાવવા 
ની રીત--નવટાંક સાજ ચોખાને પાણીથા 
રારી પેડે ધોઈ કાહાડી એક તપીલીમાં નાખો 
તેમાં આશરે અશ્ષો રોર્‌ પાણી રેડી ચુઠુધા ઉપ 
૨ મુકી સીંજવવત. જયારે સાખુ ચોખા ચરીને 
શીરા જેવા થાય કે કરછીથી ખુખ ધુ'ટી નાખવા. 
પછી તેમાં પારોર તાજુ દુષ્ર અને મ્‌ીડાસ પુર 
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તી આસરે પાસેર ખાડ નાખી મેળવીને કકરો 
પડે કે તપીલ્ીને ઉતારવી, પછી એ ખીરનૅ કર્‌ 
છીએ ઠરી કાંસીઆ અથવા ઝજુલીઆમાં ભરી તે 
ની ઉપર એલચીદાણુ! તથા ધુડેલ્ુ' નનચક્લ જરા 
ભભરાવી ઉપ? ધીમાં તલી કાહારેલી મે!ડી થોડી 
બદામ દરાખ નાખવી એટલે સાખુ ચોખાની ખી 
થના જુક્ષીઅઃ અથવા કાંસીઓઆ થયા. 


૬૫૨. દુધપાક ખનાવવાની* રીત-- 
એને સામન--સાફ્‌ તાળુ દુધ 9૦ રેર, દરેલા 
ધોખા નવટાંક, ખાંડ આરારે ૪ શેર, ખદામની 
ખીજ પાશેર, ચારેલી દેહે।૨ પાસેર, પસતા દે 
હોર પાસેર, ખોખરા કીધેલા એલચીદાણૂ। સવા 
તોલે।, ખમણેલું થોડું નચફલ. એતે ખનાવવા 
ની રીત--ચોખાને પાંણીમાં ધોઇ જરા ટ્ીકાતા 
કરી ખાંનીમાં નાખી છુડીને જીણી કણુક કરવી. 
ખદ્દામ પસતાને કાપી જીણી સલેસ કરવી. પછી 
એક તપૌીલીમાં દુધ રેડી ચુડુલા પ૨ સુક્વુ. કક 
રા પડે કે પેલા છુ'ડેલા ચોખાની કણુક એક હા 
થે જરા જરા તેમાં નાખતા જવું અને ખીજે હા 
શ્રે દુધને ચમચે કરી ફેરવોઆ કરવુ. એ પરમા 
ણે બધી ષોાખાની કણુક નાખી દુધમાં શારીકા 
ની ચેરવવી. જયારે દૃધ «#રા ધઢ થવા આવે કે 
તેમાં ખાંડ નાખી મેલવીને તે ખાંડનુ' પાણી ખા 
લવુ', પણુ દુધને ફેરવ ફેરવ કરતા રેહવુ. જયા 
૨ દુષ ખલે ને ધાર જેવુ થાય કે ચૃહુલા ઉપર 
થી તપીલાને ઉતારવું. પછી તેમાં ઉપલે। ખધેા 
મેવાને1 શામત નાખી મેલવી દેવો એટલે દુધ 
પાક થયો. ને છરૅલા ચોખા નહી હોય તે તેને 
ખદલે બે મુથી ધઉને। સેનને રવે। લેવો. ને મે 
ર દુષપાક ખનાવવે। 'હોય તે એના અરધે 
ભાગ લેવે।. 


હૃપરૂ. બઆસુદી બનાવવાની રીત-- 
એને! સામન--શે।જાં' તાજી રુધ ૧૦ સેર, મેડા 
ખાંડ આરારે 9) સેર, ખદામની ખીજ પાસેર, 
સારોલી દ્દહેર પાસે૨, પસતા દોહેર પાસેર, 
ખોખરા ક્રીધેલા એલચીદાણા આરારે રાવા તે 
ક્ષે, ખમણેલું મોડુ નાયફલ. એને બનાવવાની 
રીત--બદામ પસ્તતાની સલેૅસ કરવી. પછી એક 
તપીલાને ચુદુલા ઉપર જ્ુકો તેમાં દુધ રેઢી ગર 
મ ઠરકુ. રૃધમાં કકરા આવે કે તેને ચમચે ફર 
રી ધુ'ટ ધુ'ઢ કરતાં રેહવુ. જયારે દુધ અરધુ ખ 
લીને જરા ગટ યવા આવે ડે તેમાં ખાંડ નાખી 


મીઠાઇ બનાવવાતી રીત. 


ઘુટ ધુટ કરી તૈ ખાંડતુ પાણી ખાભી નાખવુ. 
જયારે દુધ ખલીને ખુબ ધાર્‌ થાયક તપીલાને 
ચુહુલા ૫૨થી ઉતાર્વુ. પછ્ટી તેમાં ઉપર કહેલે। 
ખધે મેવાનેો મસાલો નાખી મેલવી દેવે એટલે 
ખાસુદી થઇ. 

૬૫.૪ બરડ્રી બનાવવાની રીત--એને। 
શ્ામન--સે!જી દૂધ ૧૦) શેર, ખાંડ ૪ સેર, એ 
લચીદ્દાણુા। ૬ તે।લે।, પસતા તથા ચારેોલી મલી 
પાસેર, એને ખનાવવાની રીત--દુધને એક તપી 
લામાં રેડી ચુહુલા ઉપર મુક્વૂ, કકરે। પડે કે ઘુટ 
ધુટ કરી તે દુધને ખૂખ ખાલીને આશારે ૪ સેર 
માવે। ઉતારવે।. પછી એક તપીલીબાં ૪ શેર ખાં 
ડ નાખાં તેમાં મોડું પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર 
મુછી તેની ગોલી પરતી ચારણી (ઝુએ ગેલી ૫૧ 
તી ચારાણી કરવાની રીત નાબ૦ ૬૧૪૩) કરવી. 


| પછી તેમાં પેલે દુધના બન વેરો ઠડઠરી માવે 


નાખી ફેરવ ફેરવ કરી મેલવી દેવે।. જયારે માવે 
શીરાની સામે ખરાખર મલી રહે કે તેમાં એલચી 
દાણા નાખી રેલવીને જરા ધટ નવુ થાય કે યા 
લીમાં ધી લગ;ડી તેમાં એ મેલવણી રેડી સશૃખી 
પાંથરી દેવી. પછી ઉપર એલવીદાણુ।ઇ, પસતઃ ની 
કાપેલી સલેસ તથા ચારેલી ખધે કરતી ભભય॥ 
વવી. ખર્‌ાખર થડેૅને કટકા કાપી કાહાડથા ખટ 
લે બરદ્દી થઇ. ને થોડી બનાવવી હેય તે! ઉપ 
૨ કહેલા શ્રામનને! અરધો ભાગ લેવે।. 


(પપ ફેસરીઓઆ બરફીી--ખએે ખરી ઉ 
૫૨ પરમાણુજ ખનાવવી. (“જુએ નાથ ૬૧૫૪) 
પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખરદીને કેસરીઓઆ 
કરવી હેય તે! ઉપર પરમાણે દુધને। માવે! ચુહુ 
લા પરથી ઉતારતી વખતે જરા કેસરને અરધી 
નવટાંક દુધમાં મેલવી નાખી એ કેસ મેલવેદ્યુ' 
દુધ તે માવામાં રેડી શારી પેડે મેલવી દેઈ ઉપ 
૨ પરમાણે ખાંડની ગોલી પરતી ચાસણીમાં એ. 
માવે। તાખી ઊપલી રીતે ખનાવશે। તે। કેસર્રીઆ 
ખરશી થરો. 

૬૫૬. બદામની બરડ્રી--ઉપર્‌ જે કેશ 
શીઆ ખરડીી બનાવવાની રીત છે (જીએ નાર 
૧૫૫) તેજ પરમાણે બનાવવી, પણુ એમ ફર્‌ 
ક એટલેજ કે ખસેર છેલેલી મદામની ખને 
ખાનીમાં ખુબ ખારીક છુ'ડી માવામાં નાખવી. 
પછી સારી પેઠે બદામને મેલવી ખાંડની ગોલી 
પરતી ચારણી તેમાં નાંખી સીરાની સાપ્રે બશાબર * 


મૌઠાઇ ખતાષવાની શીત. 


ખુણા ખમલૌને ધટ માય કૈ થાલીમાં ધી લગાડી. 


તેમાં એ મેલષણી નાખી પેો।હેોલી પાંથરીને ઉપર ' 


એલચીદાણા, પસતાની સલેસ, ચારેલી, નાખી 
થરવા દેવી, થડૅને કટકા કાપી કાહાડવા એટલે 
ખટદ્દામની બરફી થઈ, 


૬૫૭. મીઠો માવો બનાવવાની રીત 
--એક તપીલામાં ૨૦) સેર દુધ રેટી ચુહુલા ઉપર 
મુકી ઘુ'ટ બુટ કરી દૂધને ખાલવું. જયારે પેણેા 
ભાગ દુધ ખલીને પાઆ ભાગ રહે કૅ તેમાં મી 
ઠાસ પુરતી ખાંડ નાખી ફેરવ ફેરવ કરી તે ખાંડ 
જી પાણી જરા ખાલીને ક્ઠણુ માવા નેવું થાય 
કે ચુહુલા ઉપરથી ઊતારી તેમાં એલચીદાણા ના 
ખી મેલવી દેવે, એટલે। માીડે। માવો થયે. નને 
થોડા માવો બનાવવો હેચ તો ઉપલા દુધને 
અરધેો॥ જાગ અથવા પાઆ ભાગ લેવે।. 


૬૫૮. મોરો માવો બનાવવાની રીત- 
જેમ ઉપર મીઠે! માવેો1 ખતાવવાની રીત છે 6્તુ 
એ ના૦ ૬૫૭) તેજ પરમાણે દુધને ખાલી કઠ 
ણુ માવા નેવુ' કરજુ. પણ કરક એટલેજ કે એ 
માં ખાંડ નહી નાખવી. 

૬૫પ૯ઉ-૬૩* સીઠા તથા સોરા પેડા બના 
વવાની રીત--ન્‍ેઇએ એટલુ" ખપ પરમાણે 
તાજુ દુધ લેઇ તેના ઉપર પરમાણે ખાંડ નાખી 
ક્રઠણુ મીઠે! માવેો1 (છુઓ નાવ ૧૫૭) બનાવવે।, 
ગમે તે! એક શેર માવાએ પોણે્‌ા રશે૨ ખાંડનો 
શીરો નાખી શારી પેઠે મેલવી કઠણુ નવે કરી 
થડા પડવા દેઇ થરવા દેવે।. થડેકે તેમાં અલ 
ચીદાણ્‌ા। નાખી મેલવી દેવેો।. પછી તેના પાપા 
શેરના પેડ વાલી થાલીમાં મુડવા એટલે મીઠા 
પેડા થયા, ને મોરા પેડા ખનાવવા હેય તે 
એમાં ખાંડ નહી નાખવી. એ વાલેલા પે'ડાની 
ઊપર્‌ ચારેલી તથા પસતાની સલેસ મે।ાડી મેડી 
દાખવી એતલે મસાલાના પેડા *:શે. 


૬૬૨? ખાડવઈ ખનાવવાની રીત-- 
એડ શેર રશાફેદ શાકરીઆ ખાંડમાં આશરે અર 
ધુ જુલીઉ પાણી રેડી જરાક ધી નાખી તેમાં પ 
રાતાની રાલેસ તથા એલચીદાણા નાખી ચૃહલા 
ઉપર જુશે ફેરવ ફેરવ કરવું. શીરો પાકત થાય 
કૈ થોડો કોરડા રૉધવાના ચોખાનો આરા તે 
માં મેલવી દેવે. જયારે આટો મલીને પાક્ત થા 
ય કે એક થાલીમાં ચારી પેઠે બીલગાડી તેમાં 
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એ, મેલવણી ખો ચમચે કરી સશ'ખી પાથરી 
પછી છરીષ “બર કાપ મુકી થરવા દેતે. થડે 
એટલે કઢકા કાપી કાહાડવા એટલે ખાંડવઇ થઇ. 


૬૬૨-૨૬૪. માલપરા ખાડના અથવા 
ગોાલના તથા રાકરના--અક ટીપરી ધણ 
ના આઢાને ચારી શેને કરી એક વાસથુમાં ના 
ખી તેચ્રાં પાણી રેડી અરધો શેર ખાંડ નાખી 
મેલવીને કરછી ઉતારતે। ખાંધવે।, પછી તેને બો 
ડોવાર રહેવા દેવો. પછી ચુહુલા પ૨ એક છાલ 
કે। પેણ! સુકી તેમાં ખુડતું ધી નાખી કકરાવવુ . 
પછી પેક્ું આટાનું ખમીર એક કરછી ભરી તે 
ઘીના પેણુ।ામાં રેડવું એટલે રેડતાને વાર એક 
નાહાની પુરી જેટલ  માલપુરે થઈને ઉપર તગ 
આવરો એટલે ચમચથી પર તરત ફેરવી નાખયુ . 
લાલ થાય કરે કાહાડીને ૨કાખીમાં મુકવા એટલે 
માલપુરા થયા. એ પરમાણે જેટલો આટો હોય 
તેના માલપુરા ખનાવી કાહાડવા. ને ખાંડને બ 
દલે છુ'ડલી રાકર નાખી બનાવરો તે। શ્ઞાઠર 
ના માલપુરા થરો. ને મોલ તાખીને ખનાવરે 
તો ગાોલના માલપુરા થરો. 


ટ્ર્પ. રાધીને। હલવો-મમે એટલા દોધં 


લેઇ તૅને છોલીઅ વગર ખમણી પર ખમણુવા, 


પણુ દોધી ક્વરૂ' નહોં હોય તેથી પેહેલા તેને 
નરા ચાખી નેવું. પછી એ દોધીના ખમણુન 


બ્રોડા પાણીમાં બાકાં કાહાડવું. પછી તેને દાબા 
ને તેમાંનું પાગી કાહાડી નાખી ફીકું જેવું કર 
વુ'. પછી એક શેર દોધીએ એક સેર ખાંડ લેવી 
અને જેટલા સૅર્‌ દોધી હેો।ય તેટલી ખાંડ લેઇ 
તૈની ચાર તારી ચારાણી કરવી. પછી એ દોધાં 
ને ખાંડની ચારાણીમાં નાખી રારી પેડે મેલવા 
દેઇ જરા ધટ જેવું થાએ કૈ તેમાં બદામનો તથા 
પસતાની કાપેલી સલેસ, ચાર્‌।લી, એલચીદાણા 
અને છુડત્ુ નનયકૃલ નાખી મેલવી દેવે. પછી 
એક થાલીમાં જરા ધી લગાડી તેમાં એ મેલવ 
ણી નાખી પાહેરરી કરી ઉપરથી ખીને મેવાનોા 
મસાલે। ભભરાવાનૅ થરવા દેવે એટલે દેોધીને 
હલવે। થયે. 

૬ જલેખી બનાવવાની રીત -- 
એને। શામન-*-સમડા અરધી ટીપરી, રવો! એક 
ટીપરી, ભીણુા। ચોખાના દકલેો આટો ૨૦) ટીપ 
રી, સારી ચહડાઉં તાડી અરધી સીસી, બી ૧ 


૪” 
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ખદશાશાર. એને બનાવાતી રીત---જલેબી બના 
વવાની અગાઉ તરીએલની એક સેઈ નાકા વા 
“લી કાઢલી લેઈ જેટલી નડી જલેબી ઠરવી હોય 
તે પર્માણે એ કાટલીના નાઠામાં એક ખીલે 
ખાસી ફેરવ ફેરવ કરી ન્તડુ' અથવા છણું નાકુ 
પારડુ. તારખાદ એક ખૃમથામાં રવે।, ૨૨, 
આરો અને ધી નાખી મેલવવું', પછી તેમાં મેડી 
ઘોડી તાડી રેડી ચહરાવીને એક તપીલીમ્સાં નાખી 
તેને પાણીથી જરા ધારો હરછી ઊતરતો! ખાંધવે।, 
પછી તેને ઢાંકીને એક હુલાએટ્દી જગો ઉપર થો 
ડા વખત જુઠી રાખો. જયારે આરા ચહરે કે 
એક પેણાાને ચુહુલા ઊપર મુડી તેમાં ૨) રોર 
ઘી નાખી કકરાવવું. પછી પેલે! ચહરેલે આરો 
બેલી કાટલીમાં ભ્રરી તલીએ આંધરા પર આગલી 
દ'બી શખી પેણુર્ની ઉપર એ કાટલી ધરી તલી 
એતી આંગલાં ખીરારી નાખી તે નાકામાંથી 
આટાની ધાર ડરીને ચોગરશાની રીતથી વચમાં 
માંઠ પારીને જલેબીના જેવા ગોલ ચકઇડા કર 
વા, બેહ પડ થાય કે કાહાડવી, એ પરમાણે 
તે આટાની જલેખી તલી દાહાડવી. પછી અપ્સ 
ર૨૪) શેર ખાંડ લેઈ એક પોહેલી તપીલીમાં અથ 
લા પેણામાં શીરે। ઠરી ગાલી કાહાડી પાછે! ચુહુ 
લા ઉપર સુકવવા. શોર ઘણ્‌। ચીકાશદાર્‌ કરને 
' નહી. જયારે તેમાં કકરો પડે કે પેલી તલેલી 
જલેબી તેમાં મુકી ચાસ પાઈને ખુમચામાં સુક 
વી એટલે જલેબી થઇ. 


૧૬૭, દાલની માનની ધોરી બનાવ 
વાની રીત--એનો સામન--તુવરના દાલ 
1 સેર, ધઉને। સફેદ શવે। એક ટીપરી, ભીણ્‌। ચે! 
ખાનેો આસ બે ટીપરી, ગાલ પાણે! શેર, સે 
જુ' મીઠાઈતું ધીઆશરે એક સેર, મેડા ખોખ 
રા કીધેલા એલચી દાણુ। ત્તથા થોડું ખમણેલું 
નયફલ, શેડો ગોલાખ, મોડી ખદામની કાપેલી 
સલેસ, જરા છુ ડેલા લવ'ગ તથા નતવતરી, બેડી 
છુ'ડેલી સાકર. એને બનાવવાની રીત--પેહેલા 
દાલને ધોઈ એક તપીલીસાં નાંખી તેમાં આરારે 
૨) સેર પાણી રેડા ચુહુલા પર ખાફવા સુકવી, 
જયારે તેમાંનું પાણી ખલી જઈ દાલ સીંજે કે 
તેમાં ગોલ નાખી ઉપર ઢાકણું ઢાંકવું. જરાવાર 
મહીને કરછીથી કરી તે દાલને થશારી પેડે ચુઠું 
લા પરજ બુટીને એક રસ કરવી, દાલને ધુટતી 


વખતે ચુહુલામાં_ખલતું કરવુ' નહીં પણુ ઈ'ગા? 
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મીઠા% બનાવવાની રીત. 


પરરાખવી, એમ ધુ'ટતાં છુટતા ગોાલનું પાણી 
ખલીને કઠણુ દાલ થાચ કે તપીલીને ચુહુલા પર 
થી ઉતારી તેમાં બદ્દામ, એલચીદ્ાણૂ।, નચફ્લ, 
લવ'ગ તથા સાકર વગેરે નાખી બધાને જ્ઞારી પે 
જુ મેલવી એક ખુમચામાં નાખી થડી પાર્વી. પ 
છી એ દાલના સેહેોાતા ગોલા કરવા, પછી પેલા 
ઘઉના રવાને એક ખુમચામાં નાખી પાણીથી ખુ 
ખ મસલીને એ આટ છાંધવે। તથા તેમાં શ્ોડો 
ગોલાખ નાખી એેલવવે।. પછી એ ખાષેલા આ 
ટોને જીદે રાખવે.. તારખાદ એક ખુમચામાં ધી 
નાખી હાગે કરી મથોને નરમ ટરી પેલા ભ્રીણા 
ચોખાના આટામાંથી ખેડે મોડે! તેમ નાખતા 
જવુ' અને ખુબ મસલી મસલીને તેનું માન ખના 
વવુ'. એ માન બનાવવઃમાં ઉપલુ બધું ધી પચા 
વી દેયું, જયાર માખણ જેવું માણુ થાય કૅ તત 
નતો એક ગેોલે! દરતે. પછી પેલા ધહના આના 
ગાલાને પાછે ખુખ મરકી એક ખછુમચા ઉપર્‌ મુછી 
પાહોરોા નો રોટલો વણુવેો. પછી તેની ઊપર 
પેલુ ધીમાં મષેલા માનતો અર્ધો ભાગ ખધે શ 
રખો લગાડી પાંથરયું. પછી તેના છેરા વાલી, પા 
છુ' હાતે કરી પોહો કરી ખારી રહેલું માન સર 
ખુ' ઉપર્‌ લગાડી તેની ગાલ વીટ વાલવી અને જે 
ટલી મોાહોાતી અથવા નાહાની પારી કરવી હેય 
તે પર્માણે તેના ગોલા કરવા અને તે ગોલાનુ 
કુલ્ુ કરી તેમાં પેલો દાલનો એક ગોલે! ઝુકી 
તે દેખાય નહી તેમ ખીરીને ખુમચા ઉપર સાતે 
ભભરાવી તેની પર સુષ્ીને વેલણુથી નડી પારી વ 
ણી કાહાડવી. એ પરમાણે જેટલી પારી “ય તે 
ટલી વણી કાહાડવી. પછી ચુહુલામાં રારી પેઠે 
કાલરા મુકી તેના આતર પારી તેતીપર શે » 
એક લેહે!ટ્રી મુકી ગરમ કરવી, પછી એકેક પાર્‌ી 
તેની પ૨ મુકીનૅ ભુ'જવી એક પર થાયકે બીજી 
પર આરશાતેથી ફેરવી નાખવુ'. તઈયાર થાયને એક 
થાલીમાં શફેદ કપર્‌ પાંથરી તેમાં પારી સુકવી 
એટલે માનની પારી થઇ. કોલચાતા આતશના 
ઇંગાર પ૨ લાહેહી ઝુકવાનું કારણુ એકે ને ચહુ 
લામાં લાકડા મુકશે। તો પારીને જુજતી વખતે 
કાલા દાઝીઆ પડશે. 

૬૬૮. માવાની માતની પોારી-નેમ ઉપ 
ર દાલની માનની પે।રી ખનાવવાની રીત છે (જુ 
એા નાન ૧૬૭) તેજ પર્માણે એ બનાષવી, પ 
ણુએમાં ફ૨ક એટલોજ કે એ પોરીમાં દાલને 
ખદલે દુધને! બનાવેલે! ક્ઠણુ મીઠે માવે ભરી 


| ઊપલી યીતે બનાવી ભ્રુ જી કાહાડવી. 


 જીઠાઇ ખનાવવાની રીત. 


૬૬2? સુરખાની માનની પોરી--નેમ 
ઉપર દાલની માનની પારી બનાવવાની રીત છે 
(જુએ ના૦ ૬૧૬૭) તેન પરમાણે એ ખનાવ 
થી. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે એ પેરીમાં 
દાલને ખદલે ભુરા કે।!હારાનેો ખમણુને। ફુીકે। જે 
વા મુરબે। ભરી ઉપલી રીતે બનાવી. ભુજ કાહાડવી. 


૬૦૭. સાધના બનાવવાતી રીત-ભીણા્‌ 
ચોખાને દરેલે આટો ૨) ટીપરી, ખાંડ અરધે 
રેર, ધી ૬ પઇશા ભાર, નાઢલું નરીએર ૧ અને 
ને મોહેતું હોય તો અરધું નરીએર, ચહડાઉ 
તાડી અરધી સીસી. એને બનાવવાની રીત-- 
પેહેલા નરીએરને ખમણી તેતું ખમણુ ઠાહાડવુ' 
પછી તેમાં થોડું પાગી રેડી હાતે કરી ખુબ ચા 
લી ચોલીને તેતુ આરારે અરધો! શેર દુધ કાહા 
ડવુ'. અને છુછાને જુદો એક વાસણુમાં રાખવે॥ 
પછી એક તપીલીમાં પેલા આટામાંથી પાઅ! 
ઢીપરી આટા નાખી તેમાં નરીએરતું દુધ તથા 
ધી નાખી રારી પેઠે મૈલવીને ચુહુલાપર સુકી ધુ 
ઢે ધુંટ ડરીઆ ડરવુ', ને ધુ'ઢ ધુંટ નહી કરશે। 
તે ગાંગરા વલી જરે. જષારે આટ રારી પેઠે 
ચરીને સીંછ રહે કે તપીકીને ચુહુલા પરથી ઉ 
તારવી, પછી ખાછીને। ખધે। આટો તેમાં નાખી 
ચમચે કરી સારી પેઠે મેલવીને એક રશ કરવે।. 
પછી તેમાં પેલી તાડી નામી શારી પેઠે મેલવી 
ને એ આટો જરા ઘારો કરછી ઉતરતો કરવે।, 
નને તાડી યઈ રહી હોય અને આડો ધારે કર 
છી ઉતરતે! નહીં યયે। હોયતો પેલા જૂદા રાખે 
લા નરીએરના છુછામાં મોડું પાણી રૅડી ચોલી 
ને એ નરીએલતું પાણી તેમાં ઘટે એટલું રેડીને 
ધુ'ટ ધુ'ટ કરી આટાને જરા ધારે! ઘટ બાંધવે। 
પછી નરીએરના છુ'છાને નાખી દેવે।. પછી તે 
તપીલીની ખાહારની ખાજળુ પર તપીલીમાં જેટલે! 
આટા થયો હેય તેની ખરાખર નીશાની પા 
રીને ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી તાહાઢા સુહુલા ૫ર ૧૫ 
-૨૦ મીનીટ સુકી રાખવી, તપીલીને નીરા।ની ક 
મ્વાનું કારણુ એકે આટો ચહરયોાચ કે નહી તે 
માલમ પડે, કેમકે ને આટો તપોલીમાં ચહરી 
ઓ હોસે તે। તે નીશાનીથી 6૫૨ આટ? ચહ 
રીને ખીલશે. જચારે આટા શારીપેઠૅ ચહરે કે 
તેમાં ખાંડ નાખી શારી પેડે મેલવી દેવી, પણુ 
નો આઢોા ચહરીઓઆ વગર પેડડેલા ખાંડ નાખસે 


જો આઝા બેથી જસે. જે તાડીયી આટો ખરા : 
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ખર ચહરીએ નહી હેય તો એક કાંદાને છેલી: 
તેના ચીરીઆ કરીને તેમાં, નાખવા જયારે આ 
ટાખરાખર ચહરી સહે કે ચુહુલા. ઉપર એક લે 
હે!હી મુકી તેમાં આશરે એક શેર અથવા પેોણેઃ 
સેર (જેટલું માએ એટલુ) પાણી રેડી ખુખ ગર 
મ. કરવુ તથા એક કઠરોકમાં અથવા ખુમચામાં 
થડુ પાણી રેડી સાધના ખનાવતી વખતે પાસે 
લેઈ બેસ્નવેો. પછી જે ઠારગામાં શાંધના બનાવ 
વા હેોચ તે થારકામાં જરા ધી લગાડી પે 
લા ચહરેલા આટામાંથી એક અથવા દોહે।૨ ઠર 
છી તેમાં રેડીને લોહે।ટઢી પર એ થારકું મુકી તેની 
ઊપર ક્લઈનું એક વાતુ અથવા તપીલી ચપઢ 
ઢાંકવી કે તેમાંની વરાલ ખાહાર ન્નય નહીં. પણુ 
તે લોહેપ્ટીમાંતુ પાણી તે ઠારકામાં નહી નય તે 
થી એક ઠપડાની નાઢલી ઉઢણુ બનાવી તેમાં મુ. 
કી તેની ઉપર પૅલા આટઢાવું થારકું મુકગું જેથી 
તે થારકુ પાણીથી અતર'ગ રૈહેસે. રારી કાની 
ચરે એટલે જરાવાર રહીને પેલુ વાતું અથવા ત 
પીલી ઉંધાડીને સાંધનાને ન્નેવા, જયારે ખીલીને 
ભાખરા જેવુ' સાંધતુ' થય હેય કે તે થારકાને 
લોહોઢી પરથી કાહાડી પેલી પાણીની કથરૈક 
અથવા ખુમચામાં તરતું મુકી દેવું. પછી તેની 
આસપાસ કામરીની સલી ફેરવી સાંધનાને કાહા 
ડી. ખુમચામાં સફેદ કપર્‌ પાંથરી તેમાં ડ્‌;કવા- 
એટલે સાંધના થયા. એ પરમાણું અવાર નવાર 
થારકામાં ધી લગાડતાં જઈ ફપર પરમાણું આ 
ટા નાખી ખનાવી કાહાડવા. ને લેહેઃ હી પર 
રેડેલુ' પાણી ખલી જવા આવે તે! ખીજ પાણી 
રેડવું. ને પાએલી બે પાએતીના સાધના બના 
વવા હેય તે એવી રીતેલેહેોદદી પરતહી ખના 
વતાં શાંધના બનાવવાના નાપામાં એ ઠારકા 
મુકી ખનાવવા, ને છરેલા ભૌણુા। ચોખાના દરે 
લા આઢાના ખનાવશે। તે। સાંધના ધણુ રા૨। થસે. 


૬૭૧, સાધનાપર ઇંડો--જેમ ઉપર્‌ સાં 
ધના ખનાવવાની રીત છે (દ્એ। નાન 5૭૦) તે 
જ પરમાણે એ બતાવવા. પણ્‌ એમાં ફરક એ. * 


લોજ કે ઉપર પરમાણે થારકામાં ષી લગાડી તે 
માં ચહુરેલેો આરો કરછીથી રૅડવા પછી તેની 


ઉપર મરધીનુ' તાજી દેોહેવેલ્ુ ઇડ આશતેથી 


કરતું રૈડી ઉપર પરમાણે લોહેોહી પ૨ મુકી શાં. 
પના બનાવી ઠાહ્ાડવા, 
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૬૭%, બદામ દરાખના સાધના--ઝેમ 
ઉપર સાંધના ખનાવવાની રીત છે (ન્તુએ નાન 
૬૭૦ )ે તેજ પરમાણે એ ખનાવવા. પણુ એમાં 
કૂરક એશ્લોજ કે ઉપર પરમાણે થારડામાં ચહ 
ગૈલેો આરો ફરછીથી પુરવા પછી તેની ઉપર ખદા 
મની જીણી કાપેલી થોડી સલેરા તથા દરાખ કૂર 
તી ન!ખી ઉખર ચમટી ખસખસ જલારાવીને ઉ 
પર પરમાણે બેોહેઢી પર સૂકી શાંધના બનાવી 
કાહાડવા. 


૬૭૩* કેલાના ભજીઆ--૧-૨ વસઇ 
ગરા પાકા કેલા લેઈ તેનાં છાલ છોલી ઠાહાડી 
તેની નાહાની કાટરીએ કરવો. પછી એક વારા 
ગમાં ચણાને। આટો એક ટીપરી નાખી તેમાં 
ન/જા ધાણા જીશાનેોઃ ૬રેલે! મસાલે।, બ્રોડ] 
ફુકા લાલ મશ્ચાની ભુષઠી, જરા દરેલા મરી, અને 
«રા આખું ધાણુ। ૪ર, અને હરઢ નાખી ખધાને 
સારી પેઠે મેલવી દેઈ મોડું તેમાં પાણી રેડી 
મેલવીને જરા ધારો આરે! ખાંષી તેમાં પેલી કે 
લાની કાટરીએ નાખી મેલવી દેવી, અ આક 
ગમવેો। બાંધતો! કે પેશી કેલાની કાટરીઓને વલગે. 
ધરા કઠણુ આટા બાંધવો નહીં પણ્‌ નર્મ લા 
છી જેવેો। બાંધવો! મોડોવાર રહીને એક કહુરાઇ 
માં ધી અથવા મીઠું તેલ રેડ ચુહુલા પર સુકી 
કકશાવવું. પછી તેમાં પેલા આટામાં મેલવેલી 
કેલ્લાની કાઢરીના હાતે ડરી બે તરણું બેટકાં ના 
"ખો લાલ જેવા તલો કાડાડી રકાખીમાં 
એટલે કેલાના ભજીઆ થયા. એ પરમાણે કૅલા 
ના ખેટકાં નાખતાં જવું અને તલતા જવુ. 


૬૭5૪-૭૬. પટેટાના, સુર્ણના તથા ક 
ગરના ભજીઆ--જેમ-ઉપર કેટાના ભજીઆ 
ખનતાવવાની રીત છે ( નુઓ નાર ૧૭૩) તેજ 
પરમાણું ખધેો! સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ બના 
વવા. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે કૅલાને ખદલે 
સુરત, પટેઢા અથવા કણૂને છોલી તેના નાઢલા 
કટકા કરી તે આટામાં મેલની ઉપલી રીતે તલી 
કાહાડવા. 

૬૭૭-૭૨૧ તુરીઆના); ગલકાના તથા 
પનરારાના ભજીઓઆ - જેમ ઉપર્‌ કેલાના 
ભજીઆ ખનાવવાની રીત છે (તુએ। ના૦ ૬૭૩) 
તેજ પરમાણે, બધે! સાસન લેઈ તેવીજ રીતે એ 
ખનતાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કૅ કેલાને 


મીઠાઇ બનાવવાની રીત. 


ખદલે તુરીઆ, ગલકાં અથવા ષનરેરા લઈ છે 


કે 


ર-ાતાનયન-નનાઉરઉલરતાન--તાર નાતક. તસ તભિસિબનનરત0ન૦--તા0ન..-જા..૭-...૦ઝખાત,..ક.-૧૦-૭-૮૦૮-નત આતા તમક: 
ન્ન્-------------------------------------- 


મુકવા. | 


સીને તેની ગોલ કાટરીએ કરી તે આટામાં મેલ 
વી દેઈ ઊપલી રીતે તલી કાહાડવા. પણુ પનદે। 
રા, ગલકા તથા તુરીઆને કાપતી વખતે ચાખી 
તતેવું કે તે કવરા નહી હોય. 

૬૮૮૦-૮૨. વેગણા તથા મરચાના 
ભજીેઆ-જેમ ઉપર કેલાના ભઈ?આ બનાવ 
વાની રીત છે (નએ; નાન ૧૭૩) તેજ પરમાણે 
ખધે। સામન લેઈ તેતીજ રીતે એ ખનાવવા,. ૫ 
ણ એમાં ક્રેક એટલે।જ કે કેલાને બદલે વે'ગ 
ણુ।ાને છેલી નાહાની કાટરીએ, કરવી તથા લી 
લા મર્ચાતે આખા તે આઢામાં નાખી મેલવી 
ને ઉપલી રીતે વ કૌ કાહાડવા. 


૬૮૨-૮3* કોજેરાનતા તથા પાણના 
ભજીખ--જે?) ઊપર કૈદાન। ભજ્આ બના 
વવાની રીત છે (ળુઓ ના૦ ૧૬૭૩) તેન” પરમા 
ણુ બધે સામન લેઇ તેવીજ રીત્તે એ બનાવ 
વા. પણુ એમાં કરક એતલેોન કે કલાને ખટ 
શ્રાડુ રાતું કોહે!ર્‌ લઇ છેલી તેની નાહલી કાત 
રીઓ કરી તે આટામાં મેલવી દેઈ ઉપલી રતે 
તલી કાહાડવા. ગમેતે! ખાવાના નાહાના એકેક 
પાણુને તે આતામાં નાખી (ને મોહેતા પાણુ હૈ 
ય તા તેના કતકા કરવા ) મેલવીને. ઉપલી રીતે 
તલી ફકાહાડવા અતલે પાણુના લશજઆ થયા. 


૬“૪* મુલાના પાટરાના ભજીઆ--- 
જેમ ઉપર કેલાના ભજઝઅ। ખનતાવવાની રીતઃ છે 
(જીઓ ના૦ ૬૭૩) તેજ પરમાણે ખધે સામ 
ન લેઈ તેવીજ રીતે એ ખનાષવા. પણુ એમાં 
ફરક એતલે।જ કે કેલાને બદલે સુલાના પાતરા 
લેઈ તેના નાહાના ડતકા કરી તે આટઢટામાં મેલ 
વી ઉપલી રીતે તલી કાહાડવા. 


૬૮પ. ચણાના આયઢાના લારવા-- 
એક ટીપરી ચણાને આટો લઈ તેમાં આરારે 
નવટાંક તાજી દુધ તથા જરા ધી નાખી શારી 
પડે મેલવી દેવે।. પછી એક તપીલીમાં આસરે 
અરધે। રોર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર સુકી ગરમ 
કરવુ'. પછી તેમાં ચણાને આરા નાખી ચમચે 
હીલવ હીલવ ઠરી ભુન્વેો।. જચારે અટા લાલ 
ચાય કૅ ચુહુલા ઉપરથી હેમ્રે ઉતારી જરા થડુ 
પડેને તેમા એક રોર ખાંડ તથા થોડી બદામની 


મીઠાઇ બનાવંત્રાની રીત. 


છે।લેલી બીજના કતકા, પસતા, ચારેલી અને 
એલચીદાણુ। વગેરે,ુનાખી રારી;પેઠે મેલવી તેના 
લારવા વાલી એક ખુમચીમાં ગોઠવી સુકવા એત 
લે ચણાના આતાના લારવા યયા. 


૬૮૬, ચણાના આટાની સેવ-ઝએક રીપ 
રી ચણાના આટઢટામાં જરા નીમખ તથા ધાણા 
છરાને દરેલે મરાલે। અનં જરા દરેલી હરઢ ના 
ખી શારી પેઠે મેલવી દેવે।, પછી તેને પાણીથી 
જરા કઠણુ બાંધવો. પછી એક કઠહુરાઇમાં ખુડ 
તું ધી રે? ચુહુલા ઉપર મુકી કકરશાવવુ. પછી 
સેવ બનાવવાના નહારાને કહરાઇની ઉપર ધરી 
તેની ઉપર શેડો પેલો આરટે। મુકી હાતે કરી સારી 
પેઠે મસલવે। એંટલે ન્નહરામાંથી સેવ થઈને કહ 
શાઈમાં પડશે. સેવ તલાઇને લાલ ધાયકે ખીજી ચ 
મચથી સેવને કાહાડીને ચાંનીમાં મુક્વી. એ પર 
માણે જેટલેોઅટેોા હોય તેની સેવ બનાવી તલી 
કાહાડવી. 


૬૮૭. ચણાના આટાના મસાલાના ગાંઠી 
આ-ચણ્‌ાની દાલને1। આટે। એક ટીપરી લેવે।. પછી 
તેમાં જરા પાપડ ખાર, ૧૮રા નીમખ, ૪રા આ 
ખા કાલા મરી, તથા સુકા મરચાની ભુષ્ઠી, ધા 
છણુ। છરાને। દરૅલે! મસાલો નાખી સારી ધેઠેૅ મસે 
હાબીને પાણીથી એ આટા ડકડણુ ખાંધવે।. પછી 
એક થાલી અથવા ખુમચાને ઉ'ધેા વાલી તેની 
પ૨ તે આટાને। ગાલે! મુકી હાતે હાતે વણીને 
ગાંઠીઆના જેવીન્તડી સેબ વણી કાહાડવી. પછી 
શક કહરાઈમાં ખુડતુ ધી નાખી તેમાં એ ગાંઠીઆ 
થોડા થોડા નાખી લાલ તલી કાહાડવા. 


૬૮૮' કરકરીઆં બનાવવાની રીત-- 
એનેસામન-મરધીના તાન્ન' ઈ'ડ1!૨-૨, તાડી અર્‌ 
ધી સીસી, ધહને। રવે। પે।ણી ટીપરી, ધઉને। મેડે 
પાઆ ટીપરી, શફેત મેડા ખાંડ પારેર, રો।જી' ધી 
નવટાંક, થોડા;ખોખરા છીધેલા એલચીદાણુ। તથા 
જરા।છુ ડેલ નનચક્લ એને ખનાવવાની રીત-એક થા 
લીમાં રવે। તથા મેડા રામે ભેલી તેમાં ધી તથા 
ઈડા અને એલચીદાણા ન્તયફલ નાખી રારી પેઠે 
મેલવીને એકરરશ કરીને એક તપીલીમાં નાખવે।. 
પછી તેમાં થોડી થોડી તાડી રેડી સેલવીને એ 
 _ઓઆટઢાને જરા ધારે ખાંધનેો એક દમ ખધી તાડી 
તેમાં રેડી દેવી નહી ને તાડી નહી મલેતે। તેને 
 ખદદહ્ષે ગરમ પાણીથી એ આટે ખાંધે।. પણુ ને તાડી 


[ ૧૩૩ ] 


ની શાથે થોડ તાન્ઝુ ભેસનું દુધ લેઇ એ આટા 
ધારે જેયે। “1! “(ગા હે!યતો કરકરીઓઆ જરા સ 
વાદદ।ર૨ થર. પછી એ પ્યાધેલા આટાની તપીલી 


ને ઢાંકીને થ'ડા ચુહુહાપ૨ ૨૦-૨૫ મીનીટ મુકી 


રાખવી. જયારે “પાકા શહ૩રેકે તેમાં ખાંડ નાખી 
મેલવીને એક કહગાઈન ચુહુધા ઉપર મુકી તેમાં 
ખુડતુ ધી નાખી ગરમ કરવુ. ધી કકરેક એ 
ખઆાટામાથી હાતે કરી નરા જરા ભજીઆંના જે 
ટલાં ખે ્તરણુ બેટકાં નાખી લાલ તલી કાહુાડી 
રકાખીમાં મુક્વા એટલે ક્રકરીઓઆ થયા. એ પર 
માણે જેટલો આટો હોય તેના કરકરીઓ ખના 
વી કાહાડવા. 


૬૮૬. કૌષરા પાક ખનાવવાની રીત- 
એને। સામન-સારૂ' પાક્ત જીણું નરીએર ૨, સફેદ 
સાકરીઆ ખાંડ અરધે। શેર, મોડા એલચીદાણુ।, 
થોડી ચારેલી તથા પસતાની જીણી કાપેલી સલે 
સ. એને બનાવવાની રીત--પેહેલા નરીએલનેસમ। 
રી છરીથી કરી ઉપરથી તેના છલતાં એ ખવી કા 
હાડી સાક્‌ કરલું કે ખમણુતી વખતે તેને! કચ 
ર્‌। ખમણુમાં પડે નહી. પછી તેને વચમાંથી સર 
ખુ' ભાંછ તેને છણૂ જેવુ ખમણી ઉપર ખમણુ 
નુ'. ખમણુતાં ખમણુતાં તેને1 રાતે ભાગ જણ્‌ા 
ય કે ખમણુવું નહી. પછી એક તપીલીમાં એ 
ખમણુ તથા ખાંડ અને એક પઇસા ભાર ધી 
નાખી તેમાં અરધું જુલીઉ' પાણી રેડી ચુહુલા ઉપ 
૨ સુકી ધીમું બલતુ કરવુ. પછી ચમચે કરી ફેર 
વ ફેરવ કરતાં રેહવુ. જયારે ખમણુ ચરીને ચા 
રશ સાથે મલીમે કઠણ નેવું થાય કે તેમાં ખેલ 
ચીદાણુ। નાખી મેલવી દેઈ તપીલીને ચુહુલા ઉપ 
રથી ઉતારવી. પછી એક થાલીમાં ધી લગાડી તે 
માં એ ચાશપાએલસુ' ખમણુ નાખી ચમચે પાથરી, 
ખુમચાને હીલવ હીલવ કરી સરખું કરવું. પછી 
ઉપલે। ખાકીનેો સામન ઊપર કૃમ્તેો। ભભરાવી 
થરવા દેવે।. થડે એતલે ક્ટકા કાપી કાહાડવા.. 
એતલે કે।પરાં પાંક થયે1ા. ને વધારે ખનાવવે। 
હચ તો એક નરીએરે અરધો 'સે૨ ખાંડ પરમા 
ણે લેવી, પણુ ને નરીએર ધણુ મેોહેતા હોય 
તો પાણે સેર પરમાણું ખાંડ લેવી, 


૬૨૦. ખાજા'બનાવવાની રીત--એને 
સામન---ધઉના'આટાને। સફેદ કુલ નેવે। જણે! 
રતે દોફ્ોર ટીપરી, છરેલા જીણા ચોખાનો આ 


રા 3) ટીપરી, મોઠાઈનુ' સોન્તુ' ધી ૩ ) રોર. એને 
બતાવવાની રીત-રવાને એક ખુમચામાં નાખી મરે 
હું મોડુ તેમાં પાણી રેડી શારી પેઠે મથીને ખાંધવે।. 
૧ આરો મથવાને ખુખવખત લગાડવે। અને ગુ'ડ 
તાં જવુ' અને જરાજર। પાણી લેતા જવુ. પણુ એકદમ 
. 'ાણીતેમાં રેડી દેવુ નહીં «ચારે અહો ખુબ ગુદાઈ 
 નેન્ટ્રા નરમ થાય કે તેનો એક ગેોલે। કરીએક વાસ 
ણુમાં જુદે! મુકવે!. પછી તેજ ખુમચામૂં પેલા ભી 
છા ચોખાનો આટો નાખી ઉપલા ધીમાંધી ખ 
પતું ખપતું તેમાં નાખી આટાને મસલી મસ 
લીને માત બનાવવુ, જેટલું ખપે તેમ ધી નાખ 
તા જઈ નરદમ ધીથીજ ખુબ મસલી મસલીને 
માવા જેવું માન બનાવી તેના એક ગાલે! કરવે।. 
પછી એક થાલી અથવા ખુમચાને અખબર્વાલી ઊ 
પર ભીણૂા ચોખાને કોરડા આટો જરા ભભ 
શાવી, પાણીને। હાત લઈ પેલા ધકના આટાના 
ખાંધેલેો ગોલે। તેની ઉપર સુકી હાતે કરી ન્નડા 
શટલાના જેવે। સરખો પોહેોરા કરવો, પછી પે 
લા માનના આટામાંથી ખરાઞઝર અરધે। ભ્નાગ 
લઈ પેલા ઘઉના આટા ઉપર મુકી હાતે ડરી 
અધી તરક સરખો લગાડવે।. પછી તેના છેરા 
એક ખીન્નની ઉપરવાલી માનને ઢાંકી દેવુ. વલી 
હાતને પાણી લગાડી પાછુ રોટલા જેવું  પોહેા 
રૂ' કરી ખાકી રહેલા માનને અરધો ભ્ઞાગ તેની 
ઉપર બધે રારખું ચોપડી તેની ગોલ ખીંદરી સ 
ભાલથી વાલવી. પછી તે ખીંદ્દરીને !'નલ આપી 
આપીને તેના મરછ સુજખ નાઢલુ મોહેટું ખા 
નુ જેટલુ બતાવવુ હોય તેટલા ગેલા હાતે ક 
રી તેમાંથી ભાંજને જુદા મુકવા, પછી એક ખુ 
મચાને અખર્‌ વાલી તેની ઉપર ભીણા ચોખા 
નો કોરડો આરા ભભરાવી પેલા માનને। એક 
ગાલે! લઈ વલ આપી ખુમચાપર મુકીને વેલણુથી 
તેના ખાન્ત વણુવા. વણુતી વખતે બેલણુને નર્‌ ધી 
લગાડવુ કે આટાને વલગે નહી, વણીને તેની $ 
પર હાતની છેલી આંગલીથી અથવા વેલણુથી પાં 
ચ સાત ગમી આંશરા પારી પેણામાં ક્કરતાંખુ 
ડતાં ધીમાં ચુહુલાપર તલવા મુકવાં, તલાઈને ઉ 
પર આવે કે આંધરાની ચમચથી તરત તેનુ પર ફેર 


વી નાખી ચાંની અથવા બોાહીઆમાં મુકવા એટ 
લે ખાન્ત થયા. પણુ ખાન્ન તલતી વખતે લાલ 


નહી ષઈ ન્તય તેની સભાલ રાષ્ટૃવી' એ પરમાં 


ણે એક એક ખાજુ' વણી કહાડી ધીમાં તલી ઠા 
હાડવા, 


દ૯?? સી'ગર બનાવવાની રીત--જેમઃ 
ઉપર ખાનને] માનવાલે અરો બૉધવાની રી. 
ત છે (જુએ નાન ૬૯૦ ) તેજ પરમાણે મા 
નવાલા ખાધેલા આટામાંથી ગોલા હાતે કરી ભાં. 
છી કાહાડી થાલી ઉપર વેલણુથી વણુવા, પછી 
થે।ડી ધીમાં તરેલી ખદામ, દૃરાખ, પરાતા, એલ 
ચીદાણુ।, ખશખશ વગેરે તેની વચમાં સુદી તેની 


| કરતી ફેરને જરા પાણી લગાડી તેનો એક છે 


રા ઉપર ઢાંષી કોરને આંગલાથી દાખી વલગાવ 
વી કૅ તેમાંની ખદ્દામ દરાખ દેખાય નહી. પ 
છી પેણામાં કકરતાં બુડતડ બોમાં એક એક્ મુ 
કી તલી કાહાડી ચાની અથવા બોહીઆમાં મુક 
વા એટલે સી'ગર થયા. ને એને તરણુ ખુણાના 
વાલીને તલી કાહાડરશોતો ખદામ દરાખના ખા. 
નના સમોસા થરો, 


૬૯૨-૯૨૩ ખસમણના સાગર તથા ખ 
મણના સાનના સમોસા --જેમ ઉપર સીં 
ગર્‌ બનાવવાની રીત છે ( જુએ તાત ૬૯૬ 
તેજ પરમાણે એ બનાવવા. પણુ એમાં ફર' એ 
ટલોજ તરેલી બદામ દરાખને ખદલે એમાં 3૫ 
રાતનું તરૅત્ુ ખમણુ મુકી વાલીને ઉપલી રીતે 1) 
માં તલી કાહડવા, ને એને તરણું ખુણુા।ના વા' 
લીને તલી કાહાડશેતે। ખમણુના માનના સમે 
સા થરે. (જુએ કે।પપરાનું' તલેતૃ' ખમણુ ન।1૦ ૭૫૬) 


૬૯/-કપ સાવાના સીગર તથા મા 
વાના માનના સમોસા--જેમ ઉપર્‌ સી* 
ગર્‌ બનાવવાની રીત છે ( નએ નાન ૬૯1) 
તેજ પરમાણે એ ખનાવવા, પણુ ફરક એટલે 
જ ક્રે એમાં તરેલી બદામ ૬રાખને ખદલે દુ 
ધને ખનાવેલે। મીઠે। કઠણુ માવો! એમાં સુકી. 
વાલીને ધીમાં ઉપલી રીતે તલી કાહાડવા. ઝે. 
એને તરણુ ખુણાના વાલીને તલી કાહાડશે તેક 
માવાના માનના સમે।સા થરો. યાદ રાખવુ કે 
ને માવે! ભરેતે તેની શાથે મોડો ગોલાબ અ. 
ને એલચી દાણુા। મેલવીને ભરરો।તે શવાટ 
દોા૨ થશે. 


૬૬૬૬-૯૭, સુરબાના સીંગર તથા સુ. 
રબાના માનના સમોસા--જેમ ઊપર 
સીંગર૨ ખતાવવાની રીત છે (જુએ ન]૦ ૧૬૯૨ ઝે. 
તેજ પર્માણે એ બનાવવા, પણુ'એમાં ફરક એતઃ 


 સશૌીઠાધ ભનાર્વવાની રીત' * 


"શોજ કે બદામ દરાખને ખદલે કે! હેરરાનો અથ 
વા દોધીનેો। ખમણ્‌નો બનાવેલે। સુકે। જેવે। મુર 1 


ખા એમાં મુકી વાલીને ઉપલી રીત ધીમાં તલી 
ઠાહાડવા, જે એને 'તરણુ ખુણાના વાલીને તલી 
'ફાહાડશે તે! મુર્બાના માતના સમે।સા થરી. 


ટૃ2૮-૯2 ખીષાના સીંગર તથા ખી 
સાના માનના સસેોસા--જેમ ઊપર સોગ 
૨ ખતાવવાની રીત છે («એ। નાથ ૬૯૧ ) તે” 
પરમાણું એ બતાવવા. પણુ એમાં ફરક એતલે 
જ કે ખદામ દરાખને ખદલે ગાસતને રાંધેલે 
સુકા જેવો ખીમે। એમાં મુકી વાલીને ઉપલી રીતે 
તલી કાહાડવા,, પણુ એ ખીમામાં જરા વેલાતી 
સાસ છાંડી મેલવીને ભરરો। તો સારો સવાડ 
આપશે. ને એને તરણું ખુણાના વાલીને તલી 
કાહાડશે। તો ખીમાના માનના સમે।સા થશે. 


૭૩૩. નાનતખતાઇ ખનાવવાની રીત- 
એને! સામન--ધઉને। રવો! અરધો શેર, ધઉને। 
મેડો અરે શેર, ચાદ રાખવું કે કેતલાંક લેકે 
રવે। ખે ભાગ અને મેડ એક ભાગ લેઈને બના 
વ ૪, તેમજ નરદમ જીણા। રવાની પણુ ખને છે. 
સોન્તુ ધી આસરે પેોણ્‌ા સેર, ખાંડ પાણે! સેર, 
થે।કડી ખદામનતી છેલલેલી ખીજ, એલચીદાણૂ। અર 


ધરા તોલો, અરધું ખમણેલું નયક્લ, એને બના 


ભવાની રીત--એક ખુમચા અથવા કઠરાકમાં ર 
વા'તથા મેડા લેલી દેઈ તેમાં એક પઈસા ભાર્‌ 
ધી નાખી રારી પેડે આટાને ખરમેટીને એફ 
રશ કરતે।. પછી ચાર પાંચ મીનીત મેોઈખી પેલા 
ધીમાંથી વરોડું' થોડું ધી નાખી મસલતાં નવુ. 
પણુ એક્ટ્ટમ બધુ ધી તેમાં નાખવું નહી. એ પર 
માણે તેમાં થોડુ' મોડું ધી નાખી બધુ પચાવી 
દેવુ. પછી તેમા ધોડી બોડી ખાંડ નાખતાં જ 
વુ' ને ફરીથી શારી પેડેૅ મસલતાં જવુ તથા તે 
માં એલચીદાણા અને ન્તયકફલ પણુ શાથે મશલ 
વામાં નાખવુ . પછી તેને એક ગેોલે। કરવેો।, એ 
આઢે મરાલવામા પાણી ખીલકુલ લેવું નહી, પણુ 
ધીમાંજ મરાલીને એ આરા ખાંધવે1. પછી એ 
ગોાલામાંથી જેતથી મોહોતી અથવા નાહાની નાન 
ખતાઈ કરવી હેય તેતલા તેતા સરખા ગેલા 
પારત્રા, પછી એક એક ગેલે લેઈ તેને નાનખ 
તાઈના આકારના નેવે! હષેલી ઉપર શેહે?૪ ગે 
લ થાપી એફ કથરે।કમાં અથવા કલઈના ખુમ 


[ ૧૩૫ ] 


ચામાં સહે” ધી લગાડી ચા૨ ચાર આંગલને «૬ 
કાવતે દુર હવ, જે છેક પાસે પાસે મુકશો 
તો! નાનખતાઈ ભ્રુજઈને ખીલતી વખતે એઠ 
એકને શામે વલગી «રે, તથા છરીથી આરા ત 
થા ઉભા બે તરણ્‌ કાપ મુકવા, તથા તેની ઉપ 
૨ તરણુ ચાર ખદામની જે;લેલ્રી ખીનને દાબી 
મુકવી. પછી ઉપર બરાખર બેસતે। બીન્તે ખુમચોા 
અખરૂ' ઢાહવે।. ખુમચો અથવા ઢાંકણું અલગુ' 
રેહેવુ નહીં નેઈએ. પછી રાલગેલે! ગરમ ચૂહુ 
લે હેય તેમાં ફકત ગરમ રાખ અને ભેહભટ 
રેહવા દેઈને ખાકોનો આતરા બધો! ખાહાર કા 
હાડવે।. પછી ખતાઈને। ખુમચો તે ચુહુલા ૫૨ 
મુકી તેના ઢાંકનતા અથવા ખુમચા પર પેહેલાં 
ગરમ રાખ ખીછાવી ઉપરથી આતરાના ઈ'ગાર 
પાંથધરી મુકવા, મતલખ એકે નીચેથી નહી પણુ 
ઉપરથી તાપ આપવે. આરારે કલાક દોહેોર 
બેમાં નાનખતાઇ તઈઆર થર, પણુ તેટલા વ 
ખતમાં આગલ રહી તપાસતાં રેહવુ કે બલે નહી 
તથા ઉપરથી ઈ ગાર ષુજઇ જઈને કાચીખી નહી 
રહે. જયારે નાનખતાઈ તઈઆર થરો તયારે તે 
ની સોહરમ ખાહાર નીક્લરી તે વખતે ઉપરના 
ઈગાર થડા પડવા આઆ હોય તે! સાર્‌, નહી 
તો કે કપડાથી સભાવીને તે ઉપરનો ખુમચોા 
ઈગાર સાથે રેહજ ઉ'ચકી અદર ન્તેવુ'. નો ખ 
તાઈ લાલ થઈ હેોચ અને ઉપરના ઇગાર ધગ 
ધગતાં હોય તો ચમચે કરી અથત્રા ચીપીઆ”ી 
બધ્રા દઈ'ગાર ઉચકી લેવા અને ગરમ લેશભ્ટનૅ 
રેહવા દેવી. થ'ડું' પડેને નાનખતાઈના ખુમચાને 
એમે ઉતારવે।. ગરમ હચ તેતલાં ઉપરને। ખુમ 
ચો ઉઘાડવે। નહીં. પછી સ'ભાલીને ઉપરની રા 
ખ ડાહડી નાખવી અને ખુમચાને | ઉધાડીને તે 
માંધી બધી નાનખતાઈ સભાલીને ઠાહાડી એક 
વાસણૂમાં સુકવી એતલે નાનખતાઈ થઈ, 


૭-૧, સારીઆ બનાવવાની રીત-- 
સારીઆ ધણું કરીને છરૅલા ભીણુ। ચોખાના ૬ 
રેલા આટાના ખને છે તેથી તેવો દરલે। આટા 
એક ટીપરી લેઈ એક તપીલીમાં નાખો તે આ 
સા જરા ધારો થાય એતલુ તેમાં પાણી રેડી થી 
રાની કાની ખુખ ઇ'ટ ધુંટ કરી ત્રોડો વખત રે 
હેવા દૈત્રે. પછી એક તપીલામાં પાણી રૅડી ઢાં 
કીને ચુહુલા પ૨ તેનુ આધન મુક્વુ', તલીએ મે। 


| હેતું ખતતું ફરી જેમ ખને તેમ પા'મીને ખુખ. 


[ ૧૩૬] 


કંકરાવવું. કારણુ કે તેની વશલ ઉપર શારીઓઆ 
ની થાલી મુકવામાં આવે છે. પછી એક કથરેોક 
માં થડ પાગી રેડી પારો ચૃહુલા આગલ લેઈ 
બેસવું. પછી તે તપીલા ઉપર બરોબર બેસતો 
આવે એવા બૅ ખુમચા અથવા થાલી લેવી, પછી 
એક થાલી અથવા ખ્મચાના પછવાડૅના પર ઉ 
પર કરછીથી પેલો આટા જરા રેડી તે થાલી અ 
થવા ખુમચાને હાથમાને હાથમાંજ પર્ધદદ્દાની કા 
ની ગાલ ફેરવીઆ કરવે। એટલે મોહેોતા પાપટ 
ના નવો! ગોલ સારીઓ થાય કે પેલા તપોલા 
પરથી ઢાંકણું કાહાડી નાખી એ સારીઆની થા 
ક્ષી એવી રીતે ઊપર મુકવી કે તે તપીલામાના 
પાણીની વરાલ ખરાબર રારીઆને લાગે. અને 
તપાસીઆઓઆ કરવુ. જયારે સારીએ થાલી ઉપર 
બરાખર ખ'ધાય ચાને થડે કે ઉપરષી તે થાલીને 
ઉચકી લેઈ પેલા થડા પાણીની ફકડરેકમાં ખે 
રી દેવી, અને ખીજી થાલીના પ૨ ઉપર કરછી 
થી «રા આર રૈડી ઉપર પશમાણે હાથમાં ફેર 
જ ફેરવ કરી રારીએ થાચ કૈ તેને ઉપર પર 
માંગે તપીલા પર્‌ મુકી દેવી. પછી પેલી ક્ઠરે।ક 
ના પાણીમાં મુકેલી યાલીને કઠરો।કમાંજ ચતી 
કરી નાખી ખાંમખુની 'પતલી સલીથી કરી સારી 
આને શથાલી ઉપરથી આશતેથી કાહાડતાં જવુ 
અને તે કડર્‌કમાનું પાણી હાતે હાતે તેમાં ના 
ખતા જવું. પછી એ કાહાડેલા શારીઆને શુપ 
૨ ઉપર મુકવો એમ અવાર નવાર ખે થાલી કા 
મમાં લેવી. (નન્‍્તે થાલી ૯પરથી શારીઓ કાહાડ 
તી વખતે ભાંગી «યા કરે તો તે આટાર્ના તપી 
લીમાં જરા ચમચી સરકે! રેડી મેલવી દવે।. » 
પછી તડકામાં કેચ અથવા ખાંકની ઉપર સફેદ 
ચાદર પાંથરી તેની ઉપર પેલા સુપરાપરના સા 
રીઆને આસતેથી કાહાડીને મુકવા. યારે સુકા 
ઇને પોતાની મેલે અલગા ખખરા થાય કે કાહા 
ડીને તોપલીમાં અલગા ભરવા એટલે સારીઆ 
થયા. નૈ તપીલા પર મુકેલા થાલીપરના સારી 
ખાને બ'ધાતાં વ(ર હેય તે તેટલા વખતમાં 
પેલી ખીજી ષાલીપર ખબનાવેલા સારીઆની થાલી 
ને હાતમાં ઉભ ધરી નહી રાખવી, પષખુ આરી 
ધરી રાખવી કેમકે નને ઉભી ષાલી ધરી રાખસોતે। 
એક ગમથી સારીઆને આટે। નીચે ઉતરી પ્રડફો, 


૭૦૨, સાકરના ચકર્પરા બનાવવાની 
રીત--ઘહઉનોા મેડો ૧ શેર લેઈ તેમાં આરારે પા 


મીઠાઇ બનાવવાની શત. 


સેર ધી નાખી મેલવી દેતે. પછી તેને પાણીથી 
મસલીને કઠન ખાંધવેો।. પછી એના સરખા બે 
ભાગ કરવા અને તે દરએફડ ભાગને વેલનથી 
નતડા ન્તડા વણવા. પછાં તેને છરીથી કાપીને 
તરણું તરણુ ખુણા પડે એવી રીતે કાપીને નાઢ 
લા કટકા કરવા. પછી ચુહુલા પર એંક ઠહુરાઈ 
મુડી તેમાં આસરે ૧ સેર ધી નાખી ક્કરાવવુ. 
પછી એ ધીમાં પેલા કટકા તલી કાહાડીને બ 
સેર ખાંડની ચાર તારી ચારાણી કરીને તે તકી 
કાહાાડેલા કટકા તેમાં નાખીને કાહાડી લેબા એ 
તલે શાકરના રાકરપરા થયા. 


૭૦૩. ગાલપાપરી બનાવવાની રીત- 
એક તપીલીમાં ર સરે ૧ સેર ગોલ નાખી તેમાં 
આસરે એક ફઝલીઉ પાણી તશત્રા એક પઈશા ભા 
ર ધી નાખી ઝુહુલા ઉપર મુષઠી તેને! ચારા કર 
વો, ચારા ખરખર થઈને હાતને લાગીને તાર 
નીડલે એતે! થાય કે તેમાં ધઉને। આજો ૧ ટીપ 
રી ખપતે! ખપતે। એક હાતે નાખતાં જવું અનૅ 
બીજે હાતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવું, પણ 
એક્દમ ખધે આરે! તેમ: નાખવે। નહીં. ફેરવ 
ફેરવ કરતાં «યારે આટો ચાશની શાશ્રે રારી 
પેઠે બધો મલીને ધટ કઠ માવા જેવો! થાયફ્જે. 
એક ઠાલીમાં ધી લગાડી તેમાં એ બધો! આરા 
નાખી ચમચે કરી પોહુારે। પાંઠરી દેવો. પછી 
ઉપર મોડી તલેલી ખદ્દામના ક્તકા અને ચમતી 
સફેદ તલ ઉપર ફરતા ભલરાવી નાખવા પછી 
અંક કાંસીઆને તલીએ જરા ધી લગાડી તેની 
ઉપર રારખેો ફેરવ ફેરવ કરી ખધી ગમથી સર 
ખુ પાતલું પર કરવુ. પછી તવાયાએ કરી ઉપ 
ર ચાખ ડા કાપ મુકવા, યડી પડેને તે કાપમાં 
થી ક્રટકા કાપી કાહાડવા એટલે ગેોલપાપરી 
થઈ. ગમે તે। ખદામને ખદલે રાતા કોહેરાના 
છેોલેલા ખીચા નાખવા. ને એ ગોાલપાપરીને ચ 
છાની કરવી હોય તે! નવઢાંક ભુ'જેલા ચણા લે 
ઈ તેની ઉપરના છલતાં કાહાડી નાખી માદર 
તેના દ્રારીઆ લેવા. પછી ઉપર પરમાણે ચારા 
માં આરા નાખતી વખતે તેમાં એ ચણા નાખી 
મેલવીને ઉપલી રીતે બનાવવા, નો ચણાને બટ્ટ 
લે પસતાની અથવા ખટ્દામની છણી કાપેલી સલી 
ન'ખો મેલવશેઃ તે! ખદામ પસતાની ગોલ 
પાપરી થશે. 


મીઠાઇ ખતમાવવાનતી રીત, . 


૭૦૪. ટાલની શાદી પારી બનાવવાની 
શીત--એને! સામન--તુવરનીદાલ એક ટીપરી, 
હનો આકદ એક ટીપરી, ગોલ અરધો શેર, 
થોડી ખોખરી કીધેલી વલીઅરી તથા એલચીદા 
ણા અને છુડેલ્રુ' જરા ન્નયક્લ. એને ખનાવવા 
ની રીત--દાલને સારી પેડે ધોઈ એક તપીલી 
સાં નાખી તેમાં આરરે એક સેર પાણી રેડી 
થુહુલા ઉપર ખાફ્વા મુકવી. દાલ ખરાખર સીંજેને 
ત્તેમાં કાઇપણુ પાણીને! રોન્નર નહીં રહે કે તેમાં 
ગાલ નાખી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું. જરાવાર રહી 
દાલને ચુહુલા પરજ ખુખ ધુટ ધ્રુંઢ કરીઆ કર 
વી. તલીએ ખલતું કરવું નહી પણુ ઇગાર પર્‌ 
રાખવી. ધુ છુ'ટ કરતાં જયારે ગોલતું પાણી બલી 
જઇ કઠણુ જેવી થાય કે તેમાં એલચીદાણા, વલી 
આરી, ન્નયકૂલ, નાખી શારી પેઠે મેલવીને તપી 
ક્લીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી. પછી પેલા ધઊના 
આટાને એક થાલીમાં નાખી પાણીથી ખુબ મશ 
લીને બાંધવો. આરે છેક ઘણુ કઠણુ ખાંધવે 
નહીં પણુ વણી શકાય એવે! ખાંધવે।. પછી એ 
આટામાંથી મે]ડે! મોડો લઈ તેતું કુલ્લુ' કરી તે 
માં મોડી દાલ ભરી તે દેખાચનહી તેમ વાલી 
ને ખુમચા ઉપર જરા સાતે! ભભરાવી ઉપર મુ 
છીને વેલણુથી તેની પારી વણવી. પછી ચુહડુલા 
ઉપર લે।હેહઢી મુકી તલીએ ખલતાની ધીમી આંચ કરી 
_લેણહેઢીને ગરમ કરી ઉપર એક એક પારી મુકવી.એક 
પર ભુ'ન્તયકે ખીન્ુપરતવાથાએ ડરી ફેરવી નાખ 
લુ.બેઉપર ભુન્નય કે કાહાડવી એટલે દાલની ભુ 
જેલી પારી થઈ. પણુ ને કોઈની મરજી એ પે 
રીને લોહેોહી પર ભુંજવાને ખદલે ધીમાં તલવા 
ની હેય તો લોહેઢી પરમથેોડુંધી નાખવું ધી ડક 
રે કે તેમાં પારી સુકવી. તલીએતુ' ૫૨ તલાંઇને 
લાલ થાએ કે તવાથાએ કરી ખીજી પર ફેરવી ના 
ખવુ ને ધી થઈ રહીઉ હેય તે! તેમાં ખીજી થે 
ડું નાખવુ. જયારે તેખી પર રતલાઇને લાલ થા 
ચ કે કાહાડીને થાલીમાં સુકવી એ પરમાણે દવાલ 
ની પોરી જેટલી બનાવી હચ તેને નેઈએ તે 
ભુંજીતે બનાવો! અને ગમેતે। ધીમાં તલી કાહા ડા. 


૭૦૫-૬. મીડ! તથા ખારા ભાખરા 
--એનેા સામન--ધઉને। ર્વે। પોણી ટીપરી, ધ 
ઉના મેડો પાઆ ટીપરી, ખાંડ પાસેર, મરી 
ના તાનન ઇંડાં બે, ધોડા ખોખરા કીધેલા એલ 


_ચીદ્દાણા તથા જરા છુરેલુ' નનયક્લ, એક પઇસા | 
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ભાર ધી. એને બનાવવાની રીત--એક થાલીમાં 
ખધેો એ સામન નાખી સેલવી દેવે. ઇડાંને 
ભાજી તેમાં નાખાને મેલવી દેવા. પછી 'એ આ 
ટામાં થોડુ ષોડું ગરમ પાણી નાખતા જડ 
અને હાતે કરી મસલતા જવુ. એ પરમાણે મસ 
લીને આટાને જરા કઠૅણુ બાંધવો. આશરે પાંચ 
મીનીઢ રહીને એ આટઢટાને ખુખ ગુડી મસલીને 
તેનો એડૂ ગાલે! કરવો, પછી એક ખુમચાને અ 
ખરૂ વાલી તેની ઉપર જરા રાતે! ભભરાવી પે 
લા આટઢાનેો ગેલે સુકી હાતે કરી દાબીને «ર। 
પોહેલેો કરી વેલણુથી તેની ન્વડી મોહેોતી રોટ 
લી વણુવી. પછી એ વણેલા રોઢલા પર કઠાચતુ' 
એક ગલાસ દાખીને તેના ભાખરા કાપી ઠાહા 
ડી શુપરામાં શાતે। ભભરાવી તેમાં એ શાખરા 
છુટા છુટા નાખી મોડો વાર વખાલા રાખવા ત 
થા ભાખરાને ગલાસથી કાપી કાહાડતાં જે આ 
રા રહે તેને ફરીથી વણી કાહાડી તેતા ભાખરા 
કરવા. પછી ચુહુલા ઉપર એક ક્હુરાઈ મુકી તેમાં 
ખુડતું ધી નાખી ક્કરાવવુ. પછી તૈમાં ખબે 
ભાખરા નાખો લાલ તલી કાહાડવા એટલે મીઠા 
ભાખર થયા. પણુ નો એમાં ખાંડ નહી નાખ 
રો! અને તેને ખદલે આટા ખાંધતી વખતે જરા 
નીમખની ચમટી નાખૌ ઊપર્‌ પરમાણું આટા 
ખાંધી ભાખરા કાપી કાહાડી ધીમાં તલી કાહા 
ડશેા। તો ખારા અથવા મોલા જાખરા થરો. 


૭૩૭, ચાપટઢ ખનાવવાની રીત-- 
એનો સામન--ઘધઊને। મેડો ૨ ટીપરી, શ્વે! પા 
આ ટીપરી, ખાંડ આરારે દોહે।૨ પાશે૨, તાજાં 
ઇંડૉ 9, અરધુ તરીએર, જરા ખોખરા ઠીધેલા 
એલચીટટણુ। અને નનયફલ. એક વાસણુમાં રવે। સેડો 
ખાડ નાખી ભેલી દેઈ તેમાં ઈડાને ભાંજીને નાખવા 
અને શારી પેઠે મેલવી દેઈ તેમાં નરીએરતનું દુધ 
રેડીએ આરા જરા ધારે ખાંધવે।, ને નરીએલતનુ- 
દુધ ત્રોહું હચ તે! તેમાં રા પાણી રેડવું. 
જચારે આટા કરછી ઉતરતો ધારે જેવો થાય 
ક તેને ૧૫-૨૦ મીનીટ રેડવા દેવો. પછી સેો।છ 
લોહેોઢીને ચુહુલા ઉપર મુકી ગરમ કરવી. પછી 
એક કાંસીઆમાં મોડું ધી તાવવુ', તારખાદટ એ 
ક દીવાસલીને છેડે કપરાની ચીપ લપેતી તાવે 
લા ધીમાં તે કપર્‌ બેલલી લોહે।ઢી પર ફરતું ધી 
દીવાસલીએ લગાડી પેલા આટામાંથી કરછી અથ 
વા જુલીઉં ભરીને તેના ઉપર કરતું રેઢી તવાથા 
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એ સેરવ સેશ્ન કરી રોટલીના જેવુ' પોહેર્‌ કર 
'વુ', તરીએતું પ૨ થાચ ડૅ ડેરવો નાખી ખીનુ 
પર લાલ કરી, કાહાડીને ચાંનીમાં શફેદ કપર્‌ 
પાંધરી તેમાં મુકવા એટલે મીઠા ચાપટ થયા. 
“એ પરમાણે લેહેહી પર ધી દીવાસલીથી લગા 
હેતાં જવુ' અને બનાવતાં જવુ. 


૭૦૮. હૂરીસો બનાવવાની રીત-- 
એને સામન--રેોન્ન ધઉં ર) ટીપરી, 'ગાય અથ 
વા ભેસનુ દુધ આરારે હરી શેર, «તૃણ પાકટ 
એક મેહેોતું તરીએલ, ખાંડ હરી શેર, ખદ્દામ 
ની છોલેલી ખીજ નવટાંક, દરાખ પાશેર, એલ 
ચીદાણૂ। અરધેા તોલે, વ્રોડું ખમનેલ્ું નનયકૂલ. 
એને બનાવવાની રીત--ધઊને પાણીથી બે વખ 
ત બાઈ કાહાડી ચાંતીમાં નાખી ઉપર મલમલ 
ના કપડાતું એક ગારીઉ દ્વાખી ખુકવુ'. જેથી બ 
ફના ભીણાસ સોસવાઈને કે।રડા થશે. પછી 
૬૫-૨૦ મીનીટ રહીનં તે ધઉમા જરા આગલી 
ધી નાખી શારી પેઢ હાતે કરી ચોલી નાખવા. પછી 
લેોહેઢાતી ખાંનીમાં ધડ નાખી ખુબ છુડવા. 
પછી એ છુડેલા ધઉને સુપર્‌ામાં ઉક્ણી કાહાડી 
પેહેલા ભાગતા જીણ્‌। રવો! કાહાડી એક વાસણુ 
માં જુદે રાખવે।. પછી 'ફરીથી છુડીને ખીન્ને 
ભાગ રવાને! કાહાડી લેવો, એ પરમાણે ન્નડો, 
છે! ચાને ચહરતે। ઉતરતે। 9-૪ ન્તતને। રવેા 
જીદે જનાદો કાહાડવેો!, એક બીન્નમાં ભેલી નહી 
દેવે।.. પછી નરીએલને ભાજી તેને ખમણીને તેનુ 
ઘટ દુધ કાહા જુદું રાખવું તથા બદામની ખી 
જની રાલેસ કરી ધીમાં તલી કાહાડી ૬દરાખને 
તલી કાહાડવી. તારબાદ એક તપીોલામાં આરારે 
એક તરામરી પાણી રેડી તેમાં જરા ધી નાખી 
ઢાંકીને ચુહુલા ઉપર આધન મુકવુ. તલીએ સાર્‌ 
ખલતુ કરતું. જયારે પાણીમાં કકરા આવે કે 
હાંકણું ઉંધાડ તેમાં નનડા રવાનો એક ભાગ 
નાખી કરછીથી ખુબ ધુટોઓઆ ડરું. ધુટવાથી 
હાત રાખવે। નહીં, કારણુ કૅ હરીસે। બનાવવા 
માં જે મેહેતત છે તે ખરેખુટ પાસે બેસીનં રવા 
ને ધુ'ટ ધુટ કરી ચેરવવાની છે. રારી પેઠે ચેર 
વીને તેથી ઉત્તાસ્તે। રવાનો બીને ભાગ નાખી 


ધુ'ટી ચેરવીને તરીને ભાગ રવાને। નાખવે। તેને પણુ * 


ધુ'ટ બ્રુટ કરી છેલ્લે છણુ। રવાને! ભાગ તાખવે।. પણુ 
ધુ'ટ્વાતું તા ચાલુજ રાખવું, ક્રારણુ કે જેમ ર 
વાને ઘુત ધૃત કરીને ચેરવરે। તેમ હરીરો। શ્ા 


મીઠાઇ બનાવવાનાં રીત. 


રા થશે. એ પરમાણે એક પછી એક ર્વાને। જાન ના 
ખી ચેરવવે।. પછી તેમાં નરીએલનુ દુ રેડી ફેરવ 
ફેરવ કરી ચરીને ખીર જેવુ થાએ કૅ તેમાં ખા 
ડ નાખી તથા ભે'સનું દુધ રેડી કરછીયી ધુ'ટીને 
કકરો પડે કે તેમાં ખદામ દરાખ નાખી ખેલવી 
ને તપીલાને ચુહુલા ઉરથી ઉતારવું. થ'ડું પડેને 
તેમાં એલચીદાણુ। તથા ન્નયફ્લ ઉપરથી નાખી 


| ગ્ેલવી દેવો! એટલૅ મીઠે! હરીશે। થયે. 


૭૦૯. કેરવાઈ બનાવવાની રીત-- 
એને। સામન-પીલી છાલના વસઈગરાં મે। હોતા તલ 
વાના પાકાં કેલા ૫-૬, બદામની ખીજ નવટાંક, 
ખીસમીસ દરાખ પાશેર, ચારેલી તષા ખસખસ 
મલીને નવટાંક, વેડા ખોખરા કીધ્રેલા એલચી 
દાણા।. એને બતાવવાની રીત---ને કૅરા પાકાં 
હાય પણુ છેક ધણુ। પોચા (નરમ) નહી હેય તે 
તેવા કેલાને એક તપીલીમક! તાખી તેમ્મં થોડુ 
પાણી રેઢી ચૂહલા ઉપર સુકી નરમ ખાકી કાહા 
ડવા. થ &॥ પડેને ઉપરથી તેની છાલ છેલી કા 
હાડી કેલાને એક વાસણમાં મુકવા. પછી કરછી 
એ કરી તે કેલાને ખુબ છુંડીને નરમ માવા જે 
વા કરવા, પછી ખદ્દામની મીજને ગરમ પાણી 
માં નાખી તેની ઉપરના ઇછલતાં કાહાટી નાખો 
ગમે તે તેને કાપીને નાઢલા ક્તકા કરે। અને 
જેઈએતેો તેની સલેસ કાપે. પછી એ બદામને 
એક કહરાઈમાં ધી નાખી ચુહુલા પર મુકી તે 
માં લાલ તલી કાહાડવી, તથા ચાર્‌ોલીને શે।જી 
કરી તેને પણુ વલી કાહાડી દરાખને તલી 
કાહાડવી. પછી એ ધીમાં તલી કાહા લી ખદા 
મ, દરાખ અને ચારેલીમાં ખસખસ તથા એલ 
ચોદાણ્‌ા સાથે એક વાસણુમાં ભેલી નાખવી. પછી 
પેલા છુંડેલા કેલામાંથી મોડું હાતમાં લઈ તેનુ 
કુલ્લુ' ખનાવી તેમાં પેલી તરેલી બદામ દરાખ 
વગેરે મ્રોડી મુકી તે દેખાએ નહી તેમ લાવરા 
જેવી ગોલ કરી ચુહુલા પર ક્હરાઈમાં કકરતાં 
ધીમાં લાલ તલવી. એક પર તલાઈને લાલ થા 
ચ કે ખીજી પર્‌ તવાથાએ કરી ફેરવવુ'' જયારે 
તલાઈને લાલ થાય કે ડાહાડીને ૨કાખીમાં મુકી 
ઉપર શાકરીઆ ખાંડ વ્રોડી ભભરાવવી એતલે કેર 
વાઈ થઈ. એ પરમાણે જેટલાં કેલા હેય તેની 
ફેરવાઈ બનાવી કાહાડવી. ' 


૭૨૦. ખામાની કેર્વાઈ--જેમ ઉપર કેર 
વાઈ બનાવવાની રીત છે (જીએ ના૦ ૭૦૯). 


સૌઠાર બનાષવાની રીત. 


સેજ પર્માણે એ બનાવવી. પણુ ક્રક એટલેજ 
કે ઘીમાં તરેલી બદામ દરાખ એમાં મુકવાને ખદ 
લે ધીમાં રાંધેલે। સુક્રે જેવે। ગોસતને ખીમે। એ 
માં ભરી વાલીને ઉપલી રીતે તલી કાહાડવી. 


૭૧૨. સુરખાની કેર્વાઈ--જેમ ઊપર કે 
રવાઇ બનાવવાની રીત છે (જીઓ નાભ ૭૦૯ ) 
તેજ પરમાણે એ બનાષર્વા. પણુ કરક એટ્લે! 
કે ધીમાં તરેલી બદામ દરાખ એમાં મુકવાને બ 
દલે બ્રુરા કોહરાનેો અથવા દેધીના ખમણુનેા 
રુકા જેને! મુરબો એમાં ભરી વાલીને ઉપલી 
શીતે તલી કાહાડવી. 


૭૧૨. જેલી જામની કેર્વાઇ--નેમ ઊ 
પર્‌ કેરવાઇ બનાવવાની રીત છે ( જુએ ના૦ 
૭૦૯ ) તેજ પરમાણે એ ખનાવવી. પણા કરક 
એટલે।જ કે ધીમાં તરેલી ખદ્દામ દરાખ એમાં મુ 
કવાને બદલે કોઈબી નતની ન્મ એમાં ગસ્રુકી 
વાલીને ઉપલ્દી રીતે તલી કાહાડવી. 


૭૧૩. ઇ'ડાની કૅર્વાઇ--જેમ ઉપર કેર 
વાઈ બનાવવાની રીત છે ( જાએ ના૦ ૪૦૯) 
તેજ પરમાણે એ ખનાવવી. પણુ ક્રક એટલે। 
કૈ ધીમાં તરેલી બદામ ૬રાખ એમાં સુક્વાને બ 
દલે કઠણ ખાફેલા ઈ ડાની દાલ એમાં મુકી વા 
લીને ઉપલી રીતે તલી કાહાડવી. 


૭૧૪. માવાની કેરવાઇ--જેમ ઉપર્‌ કેર 
વાઈ બનાવવાની રીત છે ( જુએ ના૦ ૭૦૯ ) 
તેજ પરમાણે એ બનાવવી. પણુ કરક એટલેજ 
કૈ ધીમાં તરેલી ખદામ દરખ એમાં મૃકવાને 
ખદલે દુધને! બનાવેલો કઠણુ માવે! લેઇ તેમાં 
જર્‌ા ગોલા।બ અને એલચીદાણા નાખી મેલવીને 
એ માવે તેમાં મોડો ત્રોડો મુકી વાલીને ઉપ 
લી રીતે ધીમાં તલી કાહાડવી. 


હઠશૃપ. ચણાના આટાની મીઠી પાપર્‌ી- 


એને! સામન-ચણૂ।ની દાલને દરેલે આટા ૧). 


ટીપરી, ધઉંનેો આટા એક સુથી, ખાંડ નવટાક, 
ધી એક પઈરાશાર, ખોખરા છીધેલા મોડા એલ 
ચાદ્દાણુપ, એને બનાવવાની રીત-એક થાલીમ્‌ 
શ્ધાટાને ઉપલા ધીમાં મેલવી તથા તેમાં ખાંડ 
એલચીદાણા નાખી તેમાં રા જરા પાણી નામ 
તા “વું અને હાતે ફરી રારી પેડે મસલતા જ 


[ ૧૩૯ ] 
લુ'. એવી રીતે એ આરા વણી સકાય એવે। જ" 
રા કઠણુ ખાંધવેો. પછી એ આઢાના ધણા નાહા 
ના નાહાના ગેો।લા પારવા. પછી એક યાલીને અ 
બરૂ વાલી તેની ઉપર જરા સાતે! ભભરાવી એક 
એક ગોલાની નાઢલી પાપરી વેલણુથી ષણી કા 
હાડી છુ'ટી છુટી સુપરામાં અથવા થાલીમાં 
રા સાતે! ભભરાવી નાખવી. મ્રોડે। વાર રહીને 
એક કહર્‌ાઈમાં શ્રોડું ધી નાખી ચુહુલાપર્‌ સુષ્ી 
ગરમ કરવુ. પછી તેમાં એક એક પાપરી નાખી 
ખેઊપર્‌ લાલ તલી કાહાડી. ચાંનીમાં મુકવી એટ. 
હ્વે ચણાના આઢાની મીઠી પાપરી થઈ. 


૭૧૬. ચણાના આટાનો ખારી પાપરી-- 
જેમ ઉપર ચણાના આટાનીમીઠી પાપરી ખના 
વવાની રીત છે (જુએ ના૦ ૭૧૫ ) તેજ પર 
માણે એ બનાનવી, પણુ કરક માતર એતલે 
જ કે એમાં ખાંડ નહીં લેવી અને તેને ખદલે 
આટો બાંધતી વખતે «૪રા નીમખ અને ચમઢી 
દરેલા મરી તેમાં નાખી મરાલીને ઉપલી રીતે 
ખનાવી ધીમાં તલી કાહાડવી એટલે ચણાના 
ખાટાની ખારી પાપરી થઈ. 


૭૧૭-૬૨૮. પાપરા મીઠા તથા ખારાં 
મનાવવાની રીત--ધઉ'નો મેડે ૧ )ટીપરી 
લેઇ એક થાલીમાં નાખી નવટાંઠ બી અને એડ 
ચમટી સફેદ તલ તયા દોણે।ર નવતાંક ખાંડ નાખી 
મેલવીને જરા જરા પાણી તેમાં નાખતા જજુ 
અને હાતે કરી સારી પેઠે મસલતા જવું. એવી. 
રીતે એ આટો મશલીને જેમ રેોતલીને! આટ 
કરીએચ તેવી રીતે વણી રાકાચ એવે। જર્‌ા કઠ 
ણુ આટો ખાંધવે।. પછી તેના નાહાના નાહાના 
ગાલા કરી ઘઉના કૈ।૨ડા આતામાં સુક્બા. પછી 
એક થાલીને અબરૂવાલી તેની ઉપર જરા શાતે 
ભભરાવી એક એક ગોલાને વેલણૃથી પાપત ને 
વા પાતલા વણુવા પણુ વષુતી મખતે તે આટા 
વલગે નહી' તેથી વેલણુને જરા ધી લગાડવું. વ 
ણીને તેને સુપરા અથવા થાલીમાં છુતા છુતા 
નાખી મોડો વાર વખાતા રાખવા, પછી ચુડ્ુલા 
ઉપર્‌ પેણા અથવા કહરાઈ સુકી તેમાં છુડતું બી 
નાખી કકરાવીને એક એક પાપરાને તેમાં લાલ 
તલી કાહાર્ડી ચાનીમાં મુકવા. પણુ ને આતો 
ખાંધતી વખતે તેમાં ખાંડ નહી નાખસે! અને 
તેને ખદલે જરા નીમખ નાખી સેલવીને ઉપલી, 


ક ન, 
1 ફૃ 
1 * 4 કે 


પારા થશે. * 


"ખમણની ચપટી-એક ટીપરી ધફના ચારે 
લા આથાને પાણીથી મસલી કઠણુ ખાંધવે।, પછી 
_ તેનાજનાહાનાગેલા કરી એક એક ગાલાને થાલી 
પરશ મુકી વેલણથી પાંપરી જેટલા વણુન્ના. પછી 
તેની વયમાં જરા ચમતી રાફેદ તલ, જરા ખસ 
'ખસ તથા ૪રા ગોલ અથવા ખાંડ સુકી તેને 
એક છેરે ઉપર વાલીને ઢાંડી દૈવો. પછી તેની 
કે।શને હાતની આંગલીથી જરા ડરતી દાબીને 
વલગાવવી. પછી પીતલની કાપણૂીથી તેની કે।૨ 
નરા સરખી કાપી કાહાડી ચુહલા ઉપર 
ફહુરાઈમાં કક્ર્તાં ધીમાં એક એક ચપટી સુડો 
બેઉ (પરલાલ તલી કાહાડવા એટલે તલ ગેલ 
નીદૂંચપટો; થઈ. ને તલ ગાલને ખદલે કોપરાનું 
તલેલુ?ખમણુ મોડુ મોડુ તેમાં ઝુકી વાલીને ઉપ 
થી રીતેઉતલી કાહાડરો। તે! કેપરાના ખમણુની 
વપતી થશે. 


૭૨૧, બદામ દરાખની ચપટી--કેમ 
ઉપર તલ ગૌલર્નોર[[ૅંચપતી ખનાવવાની રીત છે 
(જુએ ના૦ ૭૨૯) તેન્ટ પરમાણે એ ખનાવવી. 
પણુ ફરક એતલે।જ કૈ એમાં તલ ગોલ મુકવાને 
ખદલે ધીમાં તલેલી ખદામ દરાખ ગેડી થેડી 
મુકી વાલીને ઉપલી રીતે તલી કાહાડવી. 


૭૨૨. દસેો।રી બનાવવાની રીત--ઘકને। 
રવો પાઆ ટીપરી, ઘઉને। મેડો પાઆ ટીપરી, 
ખાંડ નવટાંક, ધી બે પઈશા ભાર, જરા એલ 
ચીદાણા તથા જરા છુડેલું નયક્લ. એ બધાને 
બેક થાલીમાં નાખી રારી પેઠે મેલવી દેવે।. પછી 
તેમાં જરા જરા પાણી લેતાં જવુ' અને હાતે કરા 
આટાને મસલતા નવું. એ પરમાણે તે આઢાને 
પાણીથી કઠણુ બાંધવો. પછી એક થાલીને અબ 
રૂ વાલી તેની ઉપર એ અઢાના ગેોલાને મુકી 
હાતે કરી ફેર૩ ફેરવ કરી ગાંઠીઆના નેવે! ન્ન 
ડો વણુવો. પછી તેની જીણી જણી ગોલી 
એ (દમે।રી) કરી સુપરા અષવા થાલીમાં ઘઉ 
ને આટ બ્રોડો ભભરાવી તેમાં છુતી છુતી નાખી 
“સે મોડો વાર વખાવી રાખવી. દમેોરરી બનાવતી 
વખતે આહેો હ્ાાતને વલગે નહી તેથી જરા સાતે! 


બનાવી થીમાં તલી કાહાડરો તે ખારા | 


ન મીઠાઇ ખનાંવવાની રીત. ન. 


લગાડવો, પછી ચુહુલા ઉપર એક કહુરાઈ મુકી 


પ મ. ' [ત્તેમાં થોડુ ધી નાખી કકરાવકું, પછી તેમાં મેદ 
'હરકુ-૨૦. તલ ગોલની ચપટી તથા થોડી મોરી નાખી આંધરાંની ચમચે કરી 


ફેરવ ફેરવ કરીને લાલ તલવી. તલઇને લાલ યા 
ય કે કાહાડીને યાંનીમાં સુકવી એતલે દમેપરી થઈ. 


૭-૩. વર્ધવરાં બનાવવાની યીત-- 


એનો સામન--ધઉનેા સેડો ૬૧ ઢીપરી, ધહને। 


રવો પોણી ટીપરી, ખાંડ અરધેઃ રેર, મરધીના 
તાન ઇંડાં ૩, ધી આસરે દાહેર નવટાંક, એલ 
ચીદાણા પાઆ તોલે, છુ'ેલું જરા નચક્લ, થો 
ડી બદામ તથા પસતાની કાપેલી સલેસ, શાડી 
ચારેલી, અરધી સીસી ચહુરાઉ તાડી. એને ખના 
વવાની રીત--૬પલા બધા સામનને એક થ#લ્લી 
માં નાખી એક ખીન્તમાં ભેલીને એક રસ કરવે, 
પછી તેમાં થોડા બોડી તાડી રડતા «વ અનં 
હાતે કરીને રારીપેઠે મસલતા જવુ. એ આટા 
વણી શાકાચ એવા જરા કઠણુ તાડીથીજ ખાંધીને 
એક ગોલે કરવે।. એમ કરતાં ને તાડી ધટે તેણ 
ખીજી મોડી વધારે લેવી. પણુ ને તાડી નહીં મલ 
તી હોય તે! ગરમ પાણીથી આટો ખાંધવે), પ 
છી એ આટાના ગોલાને અંક વાસણમાં સુકી ઉપ 


૨ કપડું ઢાંકાં ૨૦-૨૫ મીનીટ રેહેવા દેવે।, જેથી 


આટાતું ખમીર ચહરીને ખીલરે. પછી એ ચહ 
રેલા આટાના જેટલા નાહાના માહેોતા વરધવ 
રા બનાવવા હેય તેવા તેના ગોલા કરવા. ષછી 
એક થાલીને અખર્‌ વાકી તેની ઉપર જરા ધી 
લગાડી ઉપર એક એક ગૌલે મુઠી તેલણે કરી 
જર્‌ા નતડા વર્ધવરાં વણી કાહાડી સુપરામાં છુ 
તા છુતા થોડો વાર્‌ વખાતા મુકવા, પછી ચુહુલા 
ઊપર પેણુ। મુકી તેમાં છુડતું ધી નાખી કકરયા 
વવું. પછી એક એક વરધવર્‌' તેમાં નાખી બેઊ 
પર લાલ તલી કાહારી ચાંનીમાં મુકવા એતલેૅ 
વરધવરા થયા. નને વધારે ખનાવવા હેય તે। ઉપ 
૨ પરમાણે વધતો ઓછે સામત લેવે. 


૭૨૪, બતાશા નાણાના તથા સોહેતા 
બનાવવાની રીત--૪) રોર ખાંડની ગોલી પડતી ' 
ચારણી કરીને ચુહુલા ઉપરથી ઊતારવી ( જાએ! 
ખાંડની ચાશણી ખનાવવાની રીત ના૦ ૬૪૫) પછી 
તે ચારાણીને ખુબ ધુંઢવી. તારખાદટ લાડડાના 
એક પાટીઆ ઉપર સફેદ જહું કપરૂ' પાથરી તે 
ની ઉપર તે ચાશણીના નાહાના મોહેતા હારેહા 
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' શ ઢીપકાં પારીતે થશ્વા દેવા, થરવા પછી ખતા 
શા કાહાડી લૅવા. ને મોહોતા બતાસા પારવા 


હોયતો તે પાંથરેલા કપડા ઉપર ધણી ચારણી 
_રેડવી, જેટલી ચાશણી રેડશે તેતલા મોહોતા બ 
તાશા બનશે. જયારે ખતાશા થડે એટ્લે સભાલ 
થી કાહાડી લેવા. 


૭૨૫, ખાંડના રમકડા--ઉપર પરમાણે 
અબતાશાના જેવી ખાંડની ગોલી પરતી ચારાણી 
બનાવી (જએ ના૦ ૧૪૫) રારી પેઠે ધુ ટીને લા 
કડાના બનાવેલા તેવી નતતના કોતરેલા બીખાને 
પાણીમાં ભીંજવી કાહાડી તેમાં એ ખાંડની ચા 
શણી રેડવી, પછી થડવા દેવા એતલે તે ખીખા 
માં જેવી તરેહની નકશી કે।તરેલી હરો તેવી 4 
તતા રમકડાં ખનરો, 


૭ર. હોપ્લીના હોરડાં બનાવવાની 
શીત--હેલીના હારડા અથવા ખીન્ત નકડ રમક 
ઠા ખતાવવા હોય તો તેવા હારડાંના નક્સી 
જાતરેલા લાકડાના પાટીઆના ખીખા આવે છે 
તેવા ખીખાના પાટીઆની વચમાં સુતરની દોરી 
લાંખી મુકી ઉપર ખીજું તેવીજ નકસીનું ખીખા 
નુ' પાટીઉં ઢાંકી દોરીથી મજ્ખુટ ખાંધવાં. પછી 
૧) શેર 'ખાંડની પાંચ તારી ચારાણી કરી (જીએ 
ખાંડની ચાશણી ખનાવવાની રીત નામ ૧૬૪૫) 
તેમાં રેડીને થરવા દેવેો।. પછી દોરી છીેરી નાખી 
તેમાંથી કાહાડસે। તો ખાંડને બનાવેલો હાર 
૩ નીકલશરો. 


કર્‌૭ સેવ ઓસાવેલી બનાવવાની 
વીત--એને। સામન--રારી જીણી સવ દેોહેર 
શેશ્, (સેન જેમ ધણી જીણી હેય તે વધારૅ રા 
રી), ષોડા ખોખરા કીધેલા એલચીદાણુ।, સફેદ 
ખાંડ પાણે! શેર, બદ્દામની ખીજ નવટાંક, દરા 
'અ પારોર. એને ખનાવાની રીત--એક તપીલી 
માં આશરે ૩ સેર પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી ચુ 
હુલા ઊપર સુકી તલીએ ખલતું કરવુ. એ પાણી 
થાય તેટલા વખતમાં એક ઠથરોાકની ઉપર આ 
શી ચીપીએ। સુકી તેની ઊપર બેો!હીફું અથવા 
ચાંની મુકવી. સેવમાંથી કચરા સોરટીઓઆ હોય 
તે કાહાડીને શેજી કરી રાખવી, જચારે ચુદુલા 
' પર મુકેલી પેલી પાણીની તપીલીમાં કકરા પડે 
8 ઢાંકણું €ધાડી તેમાં આશરે બે પઈસા ભાર 
ધી નાખવું, પછી તેમાં ખધી સેવ નાખી ઉપર 
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તશ્ત હાંકણુ' ઢાંકી દેગુ'. ખે તરણુ મ;નીટ રહીને * 
તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારી પેલી ચાંની અથ 
વા બોાહીઆમાં એ સેવ પાણી સુધા નાખી એ। 
શાવી કાહાડવી, જેથી તેમાનુ' પાણી કથરાકમાં 
છલાઈ રેહશે. ખદ્દામની બીજને ગરમ પાણીમાં 
નાખી ઉપરથી છલતા ઠાહાડીનાખી તેને કાપીને 
કટકા કરી ધીમાં લાલ તલી કાહાડી તથા દરાખ 
ને પણુ ધીમાં તલી કાહાડવી. જયારે સેવમાં 
નુ' પાણી ખધુ' નીપરાઈ રછે કે એક સજી તપી 
લીમાં પાશેર ધી નાખી તંમાં થોડી ખાંડ નાખી 
પેલી એસાવેલી સેવમાંથી મોડી સેવ તેમાં નાખ 
વી તથા ખદામ દરશાખ મોડી નાખવી. પછી ષા 
છુ' ખાંડનુ' પર આપી તેમાં ખાકીની સેવ તથા 
બદામ દરાખ નાખી ચમચે કરી તરીએ 6હપર 
કરી તપીલીને ઢાંકીને ચુહુલા ઉપર મુકવી બલ 
તુ' કરવુ નહીં, પણુ ઇગાર પર રાખવી. દરા 
ખાર મીનીટ રહીનેતપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારી 
તેમાં એલચીદ્દાણા નાખી ચમચથી મેલવીને રકાબી 
માં ઠાહાડવી એટલે એસાવેલી અથવા ખારેલી 
સેવ થઇ. 


૭૨૮. તલેલી મીડી સેવ બનાવવાની 
રીત--એને। સામન--સેવ ૬ સેર ( સેવ જેમ 
જુણી હોય તે વધારે શારી કેમકે જણી સેવ પા 
ણી વધારે ખમીને ચારી ખોલે છે ) શોજી ધી 
અરધો સેર, ખાંડ પાણે! શેર ને ન્તહાજ મીઠી 
નહી કરવી હોય તો અરધે। રેર ખાંડ લેવી. થોડા 
ખાખરા જીધેલા એલચીદાણુ। તથા છુ ડેલુ' જરા 
'યક્લ, અરધુ ગલાસ ગે।લાખ, ત્રોડી ધીમાં તલ્લી 
કાહાડેલી બદામ દરાખ. એને ખનાવવાની રીત-- 
સેવતે એક ખુમચામાં નાખી શે।જછી કરવી, કેમ 
કે તેમાં કચરો અથવા જીણા સોરતીઅઆ હેય 
છે. પછી એક પેહેલી તપીલીમાં ઊપલું બધુ 
ધી નાખી ચુહુલા ઉપર સુકી ગરમ કરવુ. ધી 
કકરે કે તેમાં સેવ નાખી મોડે થોડે વારે ચમ 
ચે કરી ફેરવ ફેરવ કરી બદામી ર'ગના જેવી 
લાલ તલવી. પછી તેમાં આસરે અરધે। શેર પાણી 
રેડવુ' તથા ખાંડ નાખી તેને ચમચથી તરીએ ઉ 
પર્‌ કરી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી તલીએ ખલતાંની 
ધણી ધીમી આંચ ઠરવી. થોડો વખત થાયને ચ 
મચથી તરીએ ઉપર કરી ખલતાંની આંચ ખૈ'ચી 
કાહાડી માતર'ઈ'ગાર પ૨ રાખવી, પછી સેવને 


જરા ચમટીમાં દાખી નેવી, જે સેવ ચરીને જ 


[૧૪૨] * 


૨1 નરમ થયલી «૮ણાાય કે તેમાં તલેલી બદામ 
ખએલચીદાણૂ। વગેરે નાખી સારી પેડે મેલવીને 
તપીલીને એમે ઉતારવી, એની ઉપર «શા ગેલા 
અ છોટસો તો સારી સવાડ આપસે. પણુ નને તે 
માંનું પાણી ખલી ગીચું હોય અને સેવને। દાણે। 
કરક જણાય તો ખીની તેમાં ધોડું પાણી રૈડી 
તરીએ ઉપર કરી ઈગાર પર રાખવી. તપારા 
શાખવી કે તલીએ સેવ બલે નહી. જૂયારે સેવ 
રીંજીને નરમ થાવ કે ઉતારવી, 

હર્‌હ. તલેલી સેવપર આખી દાલના 
ઇડા---જેમ ઉપર તલેલી મીઠી સવ ખનાવવાની 
રીત છે (જુએ! ના૦ ૭૨૮ » તેજ પરમાણુ સેવ 
ને મીઠી ખનાવાં કાહાડવી. પછી કલઈની એડ 
થારકો અથવા ખુમચીમાં જરા ધી નાખી તેમાં 
મોરી સેવ નાખી ગરમ કરવી. પછી ચમચેૅ કરી 
તે સેવને પાહેરી કરી તેની ઉપર મરધીના તા 
નત આખી દાલના ઇંડાં કરતાં ભાંજવા. તથા તે 
ની દાલપર જરા નીમખ ભભરાવવુ - ઇંડા ખ'ધા 
ય કે ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે સેવ પર 
ઇડા થયા. 


૭૩૩. ઘઉનુ' રાંધેલું' દુધ-એને। સામન-- 
ષઉનુ દુધ આસરે અરધે। સેર, ગોલ અથવા ખાંડ 
અરધે। શેર, ધી નવટાંક અથવા દેોહે।૨ નવટાંક. 
ખએેને બનાવવાની રીત--એક વાસણુમાં આરારે 
સવાસેર૨ પાણી રેડી તેમાં ધઉનું દુધ નાખી 
૮-૬૦ મીનીટ રેહવા દેવે।1. પછી એક તપીલીમાં 
'ધી નાખી કકરાવવુ. ધી કકરે કે પેલું પાણીમાં 
ભજવેલા દુધને હાતે કરી રારી પેઠે ચાલીને મેલ 
વી દેઈ તેમાં નાખવુ. પછી તેને ચુહુલાપર ને 
મુહલા પરજ ધુ'ટ ધ્રુંઢ કરી ચેશવવુ'. ને દુધને 
ખરાખર છુટ ધુ'ટ નહી કરરો। તો ઝુંગરા વરી 
દુધ કાચુ રેહશે, તેથી જેમ ફેરવ ફેરવ કરી દુધ 
ને ચેરવરો। તેમ રાર્‌ થશે. જયારે દુધ અરુ 
ચરવા પર આવે કે તેમાં ઊપલી ખાંડ અથવા 
ગોલ નાખી ધુ'ટ ધુ'ટ કરી ખુબ ચૅરવવુ. જયારે 
દુધ ખ'ધાઈને ખીર જેલું થાચ કે તપીલીને ચુહુ 
લા ઉપરથી ઉતારવી એટલે રાંધેહ્ુ ષઉતું દુધ 
થર. એવી રીતનું દુધ રોટલી સાથે ખાધામાં 
અવે છે, 

૭૩૬૨. ઘઉતુ' તલેલુ' દુધ-ધઊતુ' દુધ મ્ય 
રેર સેર, ગાલ અથના ખાંડ અરધે! યેર, ધી 


મીઠાઇ બનાધવાની રીત. 


અરધો! સેર, થોડા એલચીદાણા તથા જરા છુ * 
હું નનચકલ. પેહેલા ધઉના રધને એક વાસણમાં 
નાખી તેમાં આરારે/પાસેર પાણી રેડી જીજવ 
વુ'. જયારે દુધ શારી પેઠે જીનતઈ રહે કે ઉપ 
રથી તે પાણી નીતારી કાહાડવુ'. પછી તે દુધને 
હાતે કરી ચોલીને એક રસ કરવું. પછી તમાં 
"ખેડુ અથવા ગોલ નાખી સેલવી દેવુ. પછી એ 
ઠ તપીશી અથવા કહરાઈને ચુહુલા ઉપર મુષ્ઠી 
તંમાં ધી નાખી કકરાવવું, પછી તેમાં પેલુ દુધ 
ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરતાં રેહવું. તલીએ સા 


| રા ઈ'ગાર અથવા ખલતાનોા પીમી આંચ ઠરવી. 


એ પરમાણું દૂધને ફેરવ ફેરવ કરી ધીમાંજ ચૅર 
વવુ. જયારે દુષ ચરીને લાલ છુટાં રવા નવું બ 
વર્‌ થાય ને તેમાંનું પાણી તદન સુકાઈ જઈન 
કોરડું જેવુ ધી પરદૃથાય કે તેમાં એલચીદાણા 


| જતયક્લ નાખી તપાલીને ઉવારગી. પણ નને અમા 


ધીમાં તલી કાહા ડેલી બદામ દરા નાખીને હતા 
શસા તો સાર્‌ સવાદ આપશે. ત સાદ એની 
ઉપ૨ જરા ગેોાલાખ છાંટવે. 


૭૩૨, ધઉના દુધની ગોાલપાપચ-- 
અરધે સેર ધડના દુધને છુડીને બારીક આટાં 
જેવું' કરવુ'. પછી આરારે અરધા સૅર ગોર લઈ 
તેમાં એગ કુલીઉ પાણી રેડી ચુડુલા પર સુકી તેને 
ચારા કરવે।. ચારા,અરધે! થવા આવે ને તેમાં 
જરા આંગલી ધી નાખવુ. ચારા ખરેોખશ થઈને 
હાતને લાગી તાર ડક્લે એવે। યાય કે તેમાં 
ખપતું ખપતુ પેલું છુ'ડેલુ ધઉત્તુ દુધ નાખવુ 
અને ચમચે કરી ચારવ ચાર્‌વ (યાને ધુ'દીઅ) કર 
લુ. જયારે ધઉતુ,,દુધ ચાશ પીને કડણુ થાય કે 
એક થાલીમાં ધી લગાડી તેમાંએ ચારની ના 
ખી ચમચે સરખું પોહેર્‌ ઠરી એક કઠાંસીચાને 
તલીઆને ધી લગાડી તેની ઉપર ફેરવીને એક 
સરખું કરી ઉપર એલચીદાણા ભભરાવવા પછી. 
ચમચથી ઉપર કાપ સુક્વા. થડી પડેને કાપમાં 
થી કાપી કાહાડવા, 


૭૩૩. ધઉના દુધની બદામની ગોલ 
પાપરી--જેમ ઉપર ધઉના $ુધની ગાલ પાપરી 
(જુઓ ના।1૦૭૩૨ ) બનાવવાની રીત છે તેન 
પરમાણુ બનાવવી. પણુ એમાં કરક એટલેજ કે 
ધીમાં તલેલી મો।ડી બદામની સલેસને ચાશ્માં બઉ 
નું દુધ નાખતા વખતે તેમાં સામ્રે નાખી ઉપલી 
રીતે બનાવે. 


મોઠા૪ ખનાવતાતીઃ રીત. 


૭૩૪. ઘઉના દધની પસતાની ગાલ 
“પાપરી--જેમ ઊપર ધઉન્। દુધની ગોલ પાપ 
રી (જુએ ના૦ ૭૩૨ ) બનાવવાની રીત છે તેજ 
“પરમાણું બનાવવી. પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે 
છીમાં તરેલી 'પસ્તાની સલેસને ચારમાં ઘહતુ 
દુધ નાખતી વખતે તેમાં સાથે નાખી ઉપલી રી 
તે ખનાવે. 


૭૩૫. ચુરમાના લાડવા-ધઊને આટો 
શ» રોર લેઈ તેમાં આશરે પાસેર ધી નાખી સા 
રી પેઠે મેલવી દેલુ'. પછી તેને પાણીથી કઠણુ 
ખાંધવે।, પછી તે બાંધેલા આટાના મુઠીયાં વાલ 
વા. પછી એક કહુરાઈમાં આચરે પોણણ્‌ુ। શેર ધી 
નાખી ચુહુલા પર મુકી તેમાં એ મુઠીઆને તલી 
કાહાડવા. પછી એ તલેલા મુઠીયાને ખાનીમાં ખાં 
ડીને બારીક ભુકે। કરી ચાંનીમાંથી ચારી કાહાડ 
તા અને નડો ભુકો રહે તેને ફરીથી ખાંડીને ચા 
રી કાહાાડવે।. પછી એક ખુમચામાં એ ચારી કાહા 
“રહો। ભ્રુકો નાખી તેમાં તરતાં ધી ખાકી રહેલુ 
હે તે ધી નાખી તે ધીને એ ભુકામાં મેલવી 
દેવુ, પછી તેમાં અરધો રોર ખાંડ નાખો તે 
ખાંડને અલગે હાતે હલવે હલવે તેમાં જેલવી. 
પછી તેમાં છોલેલી ખદામની ખીજના ડટકા, એ 
લચીદાણુ।, ચારે।લી વગેરે મેવાને મસાલે। નાખી 
લવીને આરારેં દોહોર દેોહેર પાસેરના લાડ 
વા વાલીને એક થાલીમાં શો।જ પતરશાવલ પાંથરી 
તેની ઉપર છૂટા છુટા મુકવા, એક રાત રાખીને 
બીજે દાહાડે તે પતરાવલ ઉપરથી કાહાડીને જું 
દ્દા વાસણમાં મુકવા. એટલે ચુરમાના લાડવા થ 
આ, ન્નેઈએતે! ખાંડને બદલે એમાં દરેલી રાડર 
મેલવીને ખનાવરશે। તો ચાકરના ચુરમાના 
“લાડવા થશે. 

૭૩૬. બરડ્દી ચુરમો-એક શેર ધઊના 
આટામાં પારોર ધી નાખી શારીકાની મેલવીને 
તેને પાણીથી ક્ઠણુ બાંધવેો।. પછી એ ખાંધેલા 
આઢાના મુઠીઆ વાલી ક્હરાઈમાં આરારે પોણે। 
શૈર્‌ થી નાખી તેમાં તલી કાહાડવા. પછી એ તલી 
કાહાડેલા મુઠીયાને ખાંનીમાં ખાંડી ખારીક ભુકે। 
કરી ચાંનીમાંથી ચારી કાહાડવે। અને ન્તડો ભુ 
કે! રહે તેને ફરીથી ખાંડીને ચારી કાહાડવે1, પ 
છી પારોર ગોલ અને અરબો શેર ખાંડને સામે 
બેસી નાખી પેલા ચારી ડાહાડેલા આટાના બ્ર 
કામાં એં ગોલ નાખી મેલવીને તેમ પેલું તરતાં 


[ ૪૩3] 

ધી ખાકછી રહેલું હેય તે ધી નાખી મેલવીને એક 
થાલીમાં ધી લગાડી એ મેલવણી નાખી સરખી 
પાથરી દેવી. જયારે તે ઠરે એટલે આરારે પાસે 
૨ ધીને ગરમ કરી તેની ઉપર રડી દેવુ. પછો 
તે થાલીને થ'ડી જગાપર હવામાં એક રાત મુકી 
રાખવી. ખીજે દાહાડૅ જયારે એ થાલીમાં ખંધા 
ઇને બરી જેવું થાચ કે છરીથી કાપ પારીને 
કટકા કા/ઠઊાડભા. એટલે બરફી ચુરમેો। યએ. 


૭૩૭, પુરી બનાવવાની રીત-એક થાલી 
માં દોહે।ર પાશે૨ ખાંડ, જરા એલચીદાણા, જર। 
છુડડેલુ નયક્લ નાખી તેમાં ધઉને। મેડો એક ઢીપ 
રી નાખી ભેલી દેવે।. પછી તેમાં ખે પઇરા ભાર 
ધી નાખી રારી પેઠે મેલવી નાખવું. પછી તે 
માં જરા નર પાણી લેતા જવુ' અને હાતે કરી 
મસલતાં જઇ એ આઢે વણી રાકાય એવો મસ 
લી મસલ્ષીને રોટલીના આટા નેવે! કઠણ ખાંષ 
વે।.. પછી તેના નાહાના નાહાના છીણ ગોલા ક 
રવા. પછી એક થાલ્રીને અખરૂ વાલી તેની ઉપ 
ર૨ જરા આતે ભભરાવી એક એક ગોલાને વેલ 
ણુથી પાપરીના જેટલા વણુવા. વણુતી વખતે 
વેલણુને જરા ધી લગાડવુ' કે આટ વલ્મગે નહી 
પછી એ વણેલી પુરીઓને સુપરામાં જરા સાટા 
ભભરાવી તેમાં છુટી ધુટી નાખી આશરે ૬૫- 
૨૦ મીનીટ રહેવા દેવી. પછી ૬ રેર ધીને એક 
કહરાઈમાં નાખી ચુહલા ઉપર સુકી કકરાવવુ. 
અને તેમાં એક એક પુરી નાખી લાલ તલી કાહા 
ડી ચાંનીમાં મુકવી એટલે મીઠી પુરી થઈ. પણુ 
જનો એમાં ખાંડ નહી નાખરો। તે। મેલી પુરી 
થરો, તેથી ગમેતો મીઠી પુરી બનાવે। અને ન્તેઈ 
એતે મેલી પુરી બનાવે! એ પકવાન ખાનાર 
તથા ખનાવનારની મરજપર૨ છે. 


૭૩૮, મસાલાની ખારી પુરી-એને 
સામન-ધઉને। મેડો ૧ ટીપરી, નીમખ આશરૅ 
ખે આની ભાર, જરા દરેલી હરઢ, ધી ૩-૪ પર્ક 
રા ભાર, ખોખર્‌' કીધેલું જરા જર્‌'. એને ખના 
વવાની રીત--ઉપલા બધા સામનને એક થાલી 
માંનાખી શારી પેઠે મેલવી દેવો, પછી તેમાં 
ત્રોડુ' ષ્રોડુ પાણી નામતાં જવુ' અને મસલતાં 
જઇ એ આરા વણી શકાય એવો મસલી મસ 
લીને કઠણુ બાંધવે।. પછી તેને જરા ધી લગાડી 
તેના જીણા નાહાના નાહાના ગોલા કરવા. પછી 


૬૪૪]. 


એક. ઘાલીને અખ વાલી તેતીફપર જરા રાતે! 
ભભરાવી વેલણથી ષાપરીના જેટલા વણુવા. પ 
છી એ વણેલી પુરીઓને સુપરામાં «રા આરો 
શસશાવી તેમાં છુટી છુટી નાખી ૨૫-૨૦ મીની 
-ઢ વખાતી રાખવી, પછી કહુરાઇમાં એક સેર 
થી નાખી કકરાવી તેમાં એક એક પુરી તાખી 
 જખએઉ પડ લાલ તલી કાહાડી ચાંનીમાં મુકવી એ 
ટલે મશાલાની ખારી પુરી થઈ. પણુ ને એમાં 
હેરહ તથા જીર્‌ નહી તાખસેો। તે અમથી ખારી 
પુરી થશે. 


૭૩૯, લોચા પુરી બનાવવાની રીત- 
૧ સેર મેડે। લેઈ તેમાં આરારે દોહ।૨ નવટાંક 
ધી નાખી સારી પેડે મેલવીને એક રરા કરવુ. 
પછી તેને પાણીથી મસલીને જરા કઠણુ બાંધવે।. 
પછી એ બાંધેલા આટાને જરા ધીને હાત લેઈ 
તેના જીણા નાહાના ગોલા કરી એક થાલીને 
અખરૂ વાલી તેની ઉપર વેલણું કરી તેની પુરી 
ઓ વણુૃવી. પછી એક કહરાઈને ચુહુલા ઉપર સુ 
કી તેમાં આરારે એક સેર ધી કકરાવીને તેમાં 
તે પુરીઓને એક એક તલવી. પણુ એ પુરીઓ 
તલવાની રીત એ છે કે જે પુરી ધીમાં તલવા 
મુકે તે તલાઈને ઉપર આવે એટલે તે કહુરાઈમાં 
થી ઝારાએ કરી અયવા આંધરાંતી ચમચે કરી 
તે ઉપર આવેલી પુરીની ઉપર ઘી છાંટવું એટલે 


ચાંનીમાં મુકવી. 


૭૪૦. રવાની ખીચી બનાવવાની રીત 
--એક તપીલીમાં આશરે અરધો શેર પાણી 
રંડી તેમાં દોહ્‌।૨ પાશેર ખાંડ અને બે પઈસા 
ભાર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર સુકવી. જયારે પા 
ણીમાં ખે તરણુ આખન્તેસ (કકરા) આવે કે તે 
માં ૨) ટીપરી ઘફને। રવે। નાખી ફેરવ ફેરવ ક 
રી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકડું. રવો! ચરીને સોને કૅ 
તપીલીને એમે ઉતારવી એટલે રવાની ખીચી થઈ 
થડી પડેને ધારીમ્રાં ભરવી (જીએ આઢાની ખી 
ચી બનાવવાની રીત ના૦ ૭૪૧ ) 


૭૪૧. આઢાની ખીચી ખનાવવાની 
રીત--એક તપીલીમાં આશરે અરધે। સેર પાણી 
જેડી તેમ દોહેર પાસેર ખાંડ જ્તયા ખે પઈરા 
- શાર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુકવી. જયારે તે 
માં કડરો પડે કે જીણા ચોખાને દરેલો આયો 


મીઠાઇ બનાવવાની રીત. 


એકઠ ટીપરી તેમાં નાખી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી 
સીંજવવા દેવી, શીંજેને ઉતારી થાલી અથના 
કઠરેક્માં નાખી ખુબ થડી પડવા દેવી. પછી 
હાતે કરી મસલીને નરમ આરા કરી તેના ના 
હ્ાતા ગોલા કરવા. એટલે આટાની ખીચી થઈ. 
એ ખીચી ધારી ખનાવવાના કાસમાં આવે છે. 
(જુએ ઉપર રવાની ખીચી ન1ા૦ ૭૪૦) 


૭૪૨. ખમણની સાદી ધારી--અરધુ 
નરીએલ લેઈ તેને ખમણીને એક વાસણુમાં ખ 
મણુ કાહાડવુ'(. પછી એક તપીલીને ચુહુલા ઉપ 
૨ મુષ્ટ તેમાં અરધો! સેર ખાંડ અથવા ગોલ 
અને પેલું કે।પરાનુ' ખમણુ તાખજું તયા જરા 
ધી તેમાં નાખવુ. પછી તેને ચમચે કરી ફેરવ 
ફેરવ કરવું. જોરે પાક્ત ચારા થાય અને ખમ 
ણુ ખાંડ અથવા ગાલની રૂળે મલી જઈને ચીકી 
જવુ' થાય કૅ તપીલીને ચુહ્લા ઉપરથી હતારી 
ખમણને થ'ડુ પડવા દેવું. તારબાદ એક ટઢીપરી 
ધઉના આટઢાને એક થાલીમાં નાખી પાણીથી 
શારી પેઠે મરાલીને વજી શાકાએ એવે। નરમ 
ખાંધવે।. પછી તેના ગોલા કરવા. પછી એક એ 
ક ગાલે! હાતમાં લેઈ તેનું કુલ્હું કરી પેત્ીુ કેપ 
રાનુ' ખમણુ તેમાં થોડુ ષોડું' ભરી વાલીને થા 
લી ઉપર વેલણુથી ધારી વણી કાહાડવી. પછી 


તે પુરી ઝુલીને દરા જેવી થરો. પછી કાહાડીને | એ વણેલી ઘારીને લોહેહઢી પર ધી નાખી તેમાં 


મુકીને બેઉ પર લાલ તલી કાહાડી રકાખીમાં સુક 
વી. નો એ ઘારીને જુજેલી કરવી હે।ય તો લેહ 
હી પ્રર ધી નહીં નામવું. અને ધારીને તેનો ઉપ 
ર મુકી ફેરવ ફેરવ કરી ભુંજઈનેતઈઆર થાય 
કે કાહાડવી. ર 


૭૮૩, ખજીરની સાદી ઘારી--કેમ ઉપ 
૨ ખમણુની ધારી બનાવવાની રીત છે ( જુએ 
ના૦ ૭૪૨ ») તેજ પરમાણે એ બનાવવી, પણુ 
કરક એટલોજ કે કોપરાનું ખમણુ એમાં ભર 
વાને બદલે શારશે મશક્તી નવો ખજુર પેય 
ણે। શેર લેઈ ભાજીને તેમાંથી તેના ઠડીઆ કાહ 
ડી નાખી એક શેોજી ખાંનોમાં ખજીરને છુ'ડીને 
નરમ માવા જેવે। કરવૅ।. પછી એ છુ'ડેલે ખજુર 
તેમાં ભરી ઉપલી રીતે ધારી વણી કાહાડી ગમે 
તતા ધીમાં તલી કાહાડો અને ગમે તે લેોહે હી * 
પર અમથી ભુ'જ કાાહાડવી એટલે ફૂ દ 
ધારી થઈ, ' 


સૌઠાઇ બનાવવાની રીત. 


૭૪, કલાની સાદી ધારી--'ેમ ઉપર 
ખમણુની ધારી બનાવવાની રીત છે (નુએ। નાન 
૭૪૨) તેજ પરમાં એ બતાવવી, પણુ ફરક 
એટલે! કે કે।પરાનું' ખમણુ એમાં ભરવાને બદ 
લે વસઈગર। પીજી છાલના ૩--૪ પાકા કેલાને પાણી 
માં આખા નરમ ખાડી કાહાડી ધ ડા પડેને ઉપરથી 
છાલ તેની છેલી કાહાડી એક વાસણુમાં નાખો 
કરછીથી છુંર્ડીને માવા જેવા કરવા. પછી તેમાં મી 
ઠાશ પુરતી ખાંડ નાંખી મેલવીને એ છુ ડેલા કેલાને 
ત્રેડું' ત્રોહું તેમાં ભરી ૯પલી રીતે ધારી વણી 
કાહાડી ગ તે। ધીમાં તલી કાહાડો! અને ગમે 
તે! લેહેોહીપર અમથી ભુંછ કાહાડવી એટલે કે 
લાની ધારી થઈ. 


૭૪૫ કણુની સાદી ધારી --નટેમ ઊપર્‌ 
ખમણુની ધારી ખનાવવાની રીતે છે (જુએ। ન।૦ 
૭૪૨ ) તેજ પશ્માણું એ બનાવવી. પણ્‌ ક્રક 
એટલે।જ કે ક્રોપરાનું ખમણ્‌ એમાં ભરવાને ખદ 
હે 1 શેર રતાલું અથવા રાકરકણૂને પાણીમાં 
નર્‌મ બાદી કાહાડી છે।!લી કાહાડવા. પછી તેને 
કરછીથધી છુડી નાખી નશ્મ માવા નેવે! કરી તે 
માં મીઠાસ પુરતી ખાંડ નાખી મેલવીને એ છુ' 
રેલે! કણુ થોડો બોડો તેમ ભરી ઉપલી રીતે 
ધારી વણી કહાડી ગમે તે ધીમાં તલી કાહાડેો 
અને ખમે તો લેોહેઢી -ઉપર જુજી કાહાડવી 
ચમેઢલે કણુની ધારી થઈ. 


૭/૬૦ ખીચીની સાદી ધારી--જેમ ઉપ 
૨ ખમણની ઘારી બતાવભાની રીત છે ( જુએ! 
ના।૦ ૭૪૨) તેજ પરમાણે બતાવવી. પણુ ફરક 
એટલેજ કે કોપરાનું ખમણુ એમાં ભરવાને ખટ 
લે ઊપર પરમાણે રવાની ખૌચી અથવા આટા 
ની ખીચી ખનાવો તેમાં થે।ડી મોડી ભરી ઉપલી 
રીતે ધારી વણી ડાહાડી ગમે તે। ધીમાં તલી કાહા 
જા અને ગમે તો લેહે।ટી ઉપર ભુંજી કાહાડવી 
એટલે ખીચીની ધારી થઈ. (“એ રવાની ખીચી 
તથા આટાની ખીચી બતાવવાની રીત ન।૦ ૭૪૦ 
તથા ના૦ ૫૭૪૫) 

૭૪૭ ખીચીની માનની ધારી--પષઊ 
ને રવો! અરધી ટીપરી લેઇ એક થાલીમાં નાખી 
પાંણીથી ખાંધી ગેલે કરવે1. પછી એક થાથી 
માં શીણુા। ચોખાને આટો એક ટીપરી નાખી 
તેમાં જોડું બી નાખી મથીને માન અનાવવુ. 


1 


[9૪૫ ] 


| એ માન મથવામાં આશરે અર્ધો રેર ધી પચા 


વવુ'. પછી એક થાલીને અખર્‌ વાલી તેની ઉપ 
૨ રાત્તા ભભરાવી પેલા ખાંધેલા આટાને। ગેોલે। 
મુકી હાતે કરી જરા દાખબી તેને પોાહેરેો ન્તડા 
રોટલા જેવે। કરવો. પછી પેલા ધીમાં મશેલા 
માનના આઢાના બે સરખા ભાત્ર ઠરવા અને 
એક ભાગ પેલા રીટલા ઉપર મુકો હાતે કરી 
ખધે શરંખા લગાડવે।. પછી તેના છેરા વાલી 
પાછુ પોહેાર્‌ 'ઠરી તેના ખીન્ન પર ઉપર પેલા 
માનને। ખાછીને! ભાગ ક્રતે। પાંથરવે।. પછી તે 
ની ગોલ ખૌીંડરી વાલી તેના જરા વજણુના ગે! 
લા પારવા. પછી એક એક ગેલે। લેઇ તેનું કુ 
લ્યુ' કરી તેમાં ઉપર પરમાણે ખનાવેલી (્નુએ। 
તાન ૭૪૬ ) આટાની ખૌચી ત્રો થોડી ભરી 
વાલીને થાલી ઉપર વેલણે કરી તેની ધારી નણી 
કાહ્દાડવી. પછી ડહરાઈ અથવા પેણામાં એક શે 
૨ અથવા દોહે।ર શેર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર 
મુકી ગરમ કશ્યુ'. ધી કકરે કે તેમાં એક એક ધા 
રી મુદ બેઉ પડ તથી ક્ાહાડવા એટલે ખીચીની 
માનની ગારી થઇ. 


૭૪૮-૮૪૬. કેલાની તથા કણની માનની 
ઘારી-જેમ ઉપર ખીચીની માનની ધારી બનાવવા 
ની રીત છે ( જીએ નાન ૪૪૭) તેન્ત પરમાણે 


ભીણુ। ચોખાને! આટો, ધી તથા ધઉનેો રવા 
લેઈને માન બનાવી તેના ગોલા પારવા. પણુ 


ફરક એટલેજ કે એમાં ખીચી ભરવાને બદલે વસ 
ઈગરા પાકા કેલા અથવા રશકરકણુ અથના રતા 
લુ કણુને પાણીમાં નરમ ખાદી કાહાડી છોલીને 
એક વાસણુમાં નાખી કરછીથી છુ'ડી તેમાં મીઠા 
શા પુરતો ખાંડ નાખો મેલવી દેવે, પછી પેલા 
એક એક ગોલાનુ કુલ્લું' કરી તેમાં એ છુડેલા 
કેલા અથવા કયુ શ્રોડું' થોડું ભરી વાલીને ઉપ 
૪ પરમાણુ ધારી વણી કાહાડી કહરાઈ અથવા 
પેણામાં બુડતાં કકરતાં ધીમાં તલી કાહાડવી. 


“પ૦. માવાની માનની ધારી--જેમ 
ઉપર્‌ 'ખીચીની માનની ધારી ખનાવવાની રીત 
છે (તુઓ નાન ૭૪૭) તેજ પરમાણે ભીણૂા। ચો 
ખાને। આરો, ધી તથા ધણને રતે। લેઈને માન 
બનાવી તેના ગૈલા પારી તેનું કુલ્લુ' બનાવવુ. 
પણુ કરક એટલેજ કે એમાં ખૌચીૌ ભરવાને બ 
દલે દુધને। ખનાવેલે। કઠણુ માવે। લેઈ તેમાં યોડ 


(૧૬1 
એલચીદાણુ) અને ગાલાબ નાખી મેલવીને મોડો 
શ્રોડો એ માવે તે કુલ્લામાં શરી વાલીને તેની 
ધારી વણી ક્રાહાડી કહશાઈ અથવા પેણુ।ામાં ખુડ 


તાં.કકરતાં ધીમાં ઉપલી રીતે તલી કાહાડવીએ 
હલે માવાની માનની ધારી થઈ. 


9૭૫૨. ચણાલઃ આયના ભજઅપ બ 
નાવવાની રીત--એને। સાખન-ગમેઠીજ્ી ભાજી 
ની «રી ૧, કૉરા 1, ચણાને। દરેલેો આટા ૨ 
રીપરી, લીલા મશ્ચાં ૨-૩, કાંદો ૧, ઝુડણૂાના 
૨-૩ ડાૉખરા, આદુ લસણૂને। છુ ડૅહો। જરા મસા 
લે, ધાણુા। છરાને। દરેલે। મસાલે। અરધો! તોલે. 
«રા દરેલી હુરહ, અશધીના ૬રેલા મરી, થેોડા 
આખા ધાણા વથા જર્‌'. એને ખનાવવાની રીત 
આખા ધાણા તથા જરૂ'ને ખાંતૌમાં નાખી જરા 
ખોખર્‌' કરવુ, કેઠમીર મરચાંને છુ'હીને મસાલે 
દરવે।. શાજીતી જારી તથા ફુડણુ।ને રામારી દ 
ણે! જેવો કાપવે।, કાંદાને શામારી ખાંનીમાં છ 
ડવા. પછી એક વાસણમાં ચણાનો આટ નાખે 
તેમાં બધો! સામન નાખી મેલવી દેવે।, તથા તે 
માં જરા નીમક તેના સુમા૨ પરમાણે નાખ 
પાણીથી એ આઢેા ખાંધવો. એ આટા કડણુ 
બઅાંધવેપ નહી પણુ ભછીઆ। બને એવે। ખરપતા 
જેવો ધારો કરી ૨૦-૨૫ મીનીટ રેહવા દેવે! 
જેથી એ આટા જરા ચહૂરશે. પછી કહરાઈમાં 
ધી અથવા તેલ નાખી ચુહુલા ઊપર સુકો ગરમ 
કરવુ*, ધી કકરે કે પેલા આઢાને હાતે કરી શારી 
પેડૅ મેલવી દેઈને ભજઆની કાની ખબે તરણુ તર 
ણુ ખેટકાં તેમાં નાખી લાલ તલી કાહાડવા, એ 
પરમાણે જેટલે આટા હોય તેના ભજીુઆ બના 
ભી કાહાડવા, ગમે તત! પાણીથી એ આટો ખાંધ 
વાને બદલે નરોએલના પાણીથી અથવા. તાડીથી 
એ આરે ખાધવે. 


૭૫૨. માનના ખમણના ચપતા-- 
શીખ ચોખાને! ચ્રાટે। 3) શેર, મીઠાઈનુ' ધી 
પોણુ! શેર. એ ખેહને ખુમચરામાં નાખી રારી 
પેડે તેનુ માન ખબનાવવુ'. પછી એક ખુમચામાં 
૧) ટીપરી ઘઉ'ને। રવા નાખી ખુબ ગુ'ડીને પા 
ણીથો ખાંધી તેને] ગોલેપ કરવો... પછી એ શોલા 
ને વણી રોટલા જેવા પોહેોરેો કરી પેલા શીણુા 
ચોખાના આટાવુ ધીમાં મથેલુ માત બેઉ પર 
૬૫૨ હાતે કરીને લગાડવું, પછી ગોલ વાલીને 


ર મીઠાઇ બનાવવાની રીત. 


તેના વજ્ણુ પરમાણે નાહાના અષષા મેફોાતા 
ગોલા પારવા. પછી તે ગોલાને વેલણુથી વણવા, 
વણીને તેમાં કોપરાનું તરેલુ' ખમન મથે।ર્‌ મોર્‌ 
મુકી તેનો એક છેરો ઉપર ઢાંકી આંગલાથી તે 
ની કરતી પધાર દ્રાખી દેવી જે ખમન દેખાય ન 
હીં. એ પરમાણું જેટલા ગાલા હોય તેના ચષ 
તા બનાવવા. પછી પેનામાં ખુડતું ધી ઠકરાવી 
તેમાં એકેક ચપતું સુકી લાલ તલી કાહાડવા, 
(જુએ। કે।પરાતું તરતું ખમન ખનાવવામી યીત 
ના૦ હપ૫પ ) 


૭૫૩. ચપતા ખનાવવાની રીત*-- 
એને સામન--સ્રફેદ મેડા ખાંડ અરધો! શેર, 
ધી પાશેર, ધઉને। મેડ ૨ ટીપરી, ધઉને। રવેડ 
૧ ટીપરી, થોડા ખોખરા કીછેલા એલચીદાના, 
પસતા તથા ખદદામની કાપેલી મોડી સલેરા, છુ 
ડેઠુ' જરા ન્તયકૂલ. એને બનાવવાની શીત--૯પ 
૨ કહેલા ખધા સામનને એક ખુમચામાં નાખી 
શારી પેઠે મેલવી તેમાં ત્રોડુ' ચોડુ પાણી નામ 
તાં જવું ને હાતે કરીને જેમ રોટલીનો અ!ટે॥ 
મસલીએચ તેવી રીતે એ આઢટાને ખુબ મસલ્ી 
મસલીને જરા ક્ઠણુ ખાંપવો. પછી એ આટ: 
માંથી એક મેહેતા લાવરાના જેટલે] થોડે! આ 
ટો લેઇ હતમાં ફેરવ ફેરવ કરી ગોલ લાવરા 
જેવેો। ગાલે કરી એક ખુમચાને અખબરૂ વાલી 
તેની ઉપર્‌ એ ગેલે। સુકી વેલણે કરી જરા ન્ન 
ડું ચપટું વણી કાહાડવુ(. વણુતી વખતે આઢેો 
વલગે નહીં તેથી વેલણુને ૪ર મી લગાડવું. એ 
પરમાણુ તે આટાના જેટલા ચપતા થાય તેટલા 
વણી કાહાડવા, વણીને તેને છુટા છુટા સુપરા 
અથવા ખુમચામાં નાખી થોડો વાર રાખવા, 
પણુ તરત તેને તલી કાહાડવા નહીં. પછી કકર 
તાં ખુડતાં ધીમાં પેણામાં એક એક સુકી લાલ 
તલી કાહાડજા. ને વધારે બનાવવા ઠેોય તે 
ઉપર પરમાણું વધારે સામન લેવે।. 


૭૫૪. ખમણના ચપતાં બનાવવાની 
રીત--ઉપર પરમાણે (જીઓ નાન ૭૫૩ ) આ 
ઢાના ગોલાને વેલણુથી વણુવા પછી તેમાં કે।પરા 
તુ' તરેટ્ુ' ખમણુ મે।ડું' મુકી તેનો એક છેરો ઉ 
પ૨ ઢાંકી આંગલાથી તેની કરતી ષાર દાખી દે 
વી જે તેમાંનુ' ખમણુ દેખાય નહીં. પછી તેને 
ઉપલી રીતે ધીમાં લાલ તલી કાહ&ના એઢલે 


સોઠાઇ ખનામવાની રીત. 


જમનના થષટાં થયા. ( નએ કે।પરાતુ' તલેહુ 
ખમણુ ખનાવવાની રીત નામ ૭૫૫) 

હપપ. કોપરાનું તલેલુ' ખમણ બના 
વવાની રીત--1) મેોહાોતા આખા નસૈએલ 
એ ઉપરથી છરીએ કરી એ'ખવીને શાક્‌ કરવુ. 
જેથી ખમણુતી વખતે તેને। કચરો ખમણ્‌માં પડે 
નહી, પછી તેનુ' જીણૃ સફેદ ખમન ઠાહાડવુ  ખ 
મનતા ખમનતા કોપરાને। લાલ ભાગ જણુ।ાએકે 
ખમનવુ' નહી. પછી તપીલીમાં એ ખમન તથા 
અરધે શેર ખાંડ અને 3) પઈસાભ્રાર ધી નાખી 
થુહ્લા ઉપર મુષી ધીમી ખલતાંની આંચ કરી 
ચમચે કર્‌ ફેરવ ફેરવ કરીને ચીષી જેવુ' કરવુ. 
ને ખાંડને ખદલે ગોલ નાખશે તે! ખમણુ રાતું 
થરો. જયારે ખમન ચીકી જેવુ થાય કે તેમાં 
બદંમની છેોલેલી બીજના કઢકા અથબા શલેસ, 
દરખ, પસતા, ચારોલી, ખસખસ, એલચીદા 
ણા અતે છુ"ડેબરુ ન્તયફલ નાખૌ શારી પેઠે મેલ 
લી દેઈને તપીલીને ચુહુલા પરધી ઊતારી થ'ડું પડ 
લા દેવે।, ને વધારે ખમણુ ખનાવવુ' હેચ તે 
ઉપર પરમાણું વધતું એણછુ ધી ખાંડ અન નરી 
ખેલ લેવા. 


6૫૬. તલના લાવશા--અરધેો શેર્‌ સરે 
દ તલ લેઈ તેને ચુ'દી સાફ કરવા. પછી એક 
લહેરી ૫૨ જરા બરુ કાહાડવા. પછી એક તપી 
લીમાં ગે।ર દે।હે૨ સેર નાખી જરા પાણી રેઢી 
ચારા કરવે।. પછી તેમાં દોહેર પાસેર ધી ના 
"ખી ચીકી જેવો! ચાશ ખનાવી તેમાં પેલા તલ 
નાખી મેલવી ૬ઇ તેના નાહાતા નાહાના ગેલ 
ભાવરા ખતાવના. બનાવતી વખતે હાતને વલગે 
નહી તૅથી જરા જ#રા ધી લગાડતાં જવું. ગમેતે 
ગાશને। ચાશ ખનાવતી વખતે તેમાં ધી મોર્‌ ના 
ખલુ. ને વધારે ખનાવવા દેય તે। ઉપર પરમા 
ણે તલ ગે।૨ તથા ધી વધારે લેવુ. 


૭૫૭. સીંગના લાવરા-અરધો શૈર્‌ ભજે 
લી સીંગના દાણુા।ની ઉપરથી રાતા છલતાં છે।લી 
કાહાટી માતર સફેદ દાના લેવા. અને ઉપર પર 
માણે ગે1૨ ધીને ચૌકી જેબો। ચાશ બનાવી (છુએ। 
ના1૦ ૭૫૬ » તેમા સીંગના દાના નાખી ચેલવી 
દઈને લાવરા ખતાવવા. 

“ હપ#. સીંગની ચીકી--અરધો શેર શુ' 
નલી સીંગના સફેદ દાના લેવા પછી એક તપીથી 
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માં દોહેર શેર ગોર નાખી “રા પાણી રેડી ચા 
શ કરવે।.* પછી તેમાં દોહે।૨ પાશેર ધી નાખી. 
ચીકી જેવો ચારા ખનાવી તેમાં રીંગ નાખૌને 
મેલવી દેવા, પછી એક લાકડાના પાટીઅ પર 
અથવા કલઈના ખુમચામાં ધી લગારી તેની ઉપ 
૨ એ મેલવણી ગરમ ગરમ નાખી લાકડાના વે 
લનથી રારખી પાથરી દૈવી. પછી છરીથી ચાર 
ચાય આંગલ દુર કાપ મુકવા. ઠંડી પડથા પછી 
કાહાડી ધના. 

૭૫૬% ચણાની ચીકી--જેમ ઊપર સીંગ 
ની ચીકી બનાવવાની રીત છે (નનુએ। ના૦ ૭૫૦) . 
તેજ પરમાણું ખનાથવી, પણુ એમાં ફરક એટ 
લોજ કે સીંગનેૅ બદલે જ્ુજેલા ચણા લઈ ઉપ ૨ 
થી છલતાં કાહાડી નાખી ચાફ કરીને ઉપલી રી તે 
બનાવે. 


૭૬૦. ખદામ દરાખનેો મદીલેો બના 
વવાની રીત--એનેો સામત--ધઉને! ર્વે 
અરધી ઢીપરી, ધઊને। મેડ અરધી ટીપરી, શફરે 
દ મેડા ખાંડ દોહે।૨ પાશેર (પણુ “રા વધારે 
મીઠે। કરવો હોય તે અરધે! શેર સુધી લેવી ) 
ખદામ તથા પસતાની બીજ મલીને નવટાંક, 
ખીસમીસ દ૬રાખ દેણહે।ર નવટાંક, થોડી ચારેલી, 
ખોખરી કીધેલી મોડી વલીઆરી, છુડેહ્ું' 7૨ ન્ન 
ચક્લ. એને ખનાવવાની રીત--ખદદામ તથા પસ 
તાને ગરમ પાણીમાં નાખી તેની ઉપરના છલતાં 
કાહાડી નાખી તેને કાપીને છીણી સલેસ કરો અ 
ને ગમે ત્તો છયુ। કટકા કરે. રવો! તથા સેડાને. 
એક થાલીમાં નાખી ભેલી દેઈ તેમાં આશરે નજ 
ટાક ઉપર ધી નાખી ચારી પેર? મેલવીને એક 
રરા કરી નાખવુ. પછી એ આટામાં મ્રોડુ' 
શ્રોડુ' પાણી લેતા જવુ' અને હાતે કરી મશક્ષતાં 
જવુ. એ પરમાણે મસલીને એ આરે રોટલીના 
આટા જેવો! ખાંધવો. ચાદ રાખવુ કે આટાને 
ધણેઃ મસલવે। નહી. પછી તેના ગોલા કરી તેની 
ન્તડી નાઢલી રેોઢલીએ વણી કાહાડવી. પછી ચુ 
ફુલા ઉપર લેહેહી મુકી તેની" ૫૨ બેઉ પર ચેર. 
વી કાહાડીને તે રોટલી ગ૨મ હેોચ તેટલાન 
તેને એક થાલીમાં ભાંજને બારીક શભુકે। કરવો. 
એ પરમાણું ખધી રોટલીનો આઢા જેવેા ખુખ 
ખારીક લ્રક્રે કરવે। તથા તેમાં એક સુથી ધઉને! 
આરાનાખી તશુકામાં મેલવી દેલા, તથા ખદાપ 
પસતા અને પારે।લીને તલી કાહાડવી છી એક ફહ 


[ 9૪૮ ] 


કાઈમાં થોડુંધીનાખી તેમાં એક જુલીઇ પાણી રેડી 
શીરા કરવે1, ચારા «રા ચીકારા પર આવે કરે તે 
માં આરારે પારેર ધી તાખી પેલે! રોટલીને 
શુકે। તેમાં બધો નાખી ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ 
કરી મેલવી દેવે।. શીરે પીતે મદીલે। જરા કઠણું 
જેવો ધાય કે તેમાં ખદ્દામ, દરાખ, વલીઓઆરી 
થગેરે નાખી મેલવી દેઈને તપીલીને સુહુલા પરથી 
ઉતારવી. પછી તેમાં એલચીદાણય્‌। તથા ન્તચક્લ 
શભરાવલુ. એટલે બદામ દરાખને। મર્ધલે। થય. 
મમે તે અરધું ગલાસ સૈને ગોલાબ ઉપર 
જાંટવે1, જે વધારે બનાવને! હોય તે ઉપર પર 
માણે વધારે સામન લેવે।. 


૭૬૧. મલીરા બનાવવાની ખીજ રીત 
--જેમ ઉપશ બદામ ૬રાખને મલીદો બનાવવા 
ની રીત છે (જીએ। ના૦ ૭૬૦) તેજ પરમાણે 
બધે સામન લ્લેઇ તેવીજ રીતે ખાટાને બાંધવે।. 
પણ્‌ એમાં ફરક એટલેજ કૅ ઉપર પરમાણે અ 
ઢાની રાય્લીએ। વનવાને બદલે તે ખાંધેલા આટા 
માંથી થોડો શેડો આટો હાષધમાં લેઇ ખુખ દાખી 
ને તેની ફ્ઠણ ઉંડી ( મુથીઆ ») વાલવી., પછી 
બએ વાલેલી ઉંડીઓને કડરતાં ધીમાં લાલ તલી 
કાહાડવી. પછી એડ શે।ાજ ખાંનીમાં તેને ખુબ 
છુ'ડીને બારીક ભુકે। કયવે।, પછી ઉપર પરમાણે 
ખાંડ ધીની ચારાણી કરી તેમાં એ ભુકો નાખી 
ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરી તે ધણ્‌। પોચો તેમજ 
ધણે। કઠણુ નહીં થાય એવે। કડી તેમાં ઊપર પ૫ 
રમાણે ખદ્દામ દરાખ નાખી મેલવીન તપીલીને 
ઊતારવી. 

€૬૨, ભીણા ચોખાના ખજીરના લાવરા 
--એક સૈર સારે! સાનને નરમ ખજર લેઇ તેને 
ભાં તેમાંથી તેના ઠંડીઆ કાહાઝ નાખવા, પ 
છી એક સોજી ખાનીમાં ખજુરને છડી 'નરમ મ। 
વા નન્‍ેવે। કરવો. પછી એક તપીલીમાં અર્ધો 
સેર પા રેડી તેમાં આશરે બે પઈશા ભાર 
ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુડવી, જયારે તેમાં ખુ 
ખઆબળેસ આવેને ભીના ચોખાને] દરેલે આ 
૨] એક ટીપરી તેમાં નાખી ઉપર ઢાંકણ હૉકી 
રવુ'. પાંચ મીનીટ રહીને ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ 
કરીને સૌંજવવે।. સીંજેને ચુહુયા। ઉપરથી ઊતારી 
થાલીમાં નાખી થ ડે પડવા દેતો. પછી જરા 
પાણીને હાત લેતા “ઈ તેને ખુ મસલીને તે 
“ જવા તડહાના માોહેોતા ભાવરા બનાવવા હે 


“-ૂૂૂ-----------ૂ*”-----“------------ 
---ઝવઇ-નઝા-નાનસાઇનન્સઇ --. 


મૌડાઇ ખનાંવવાતી રીંત, 


ય તેવા સરખા ગોલ ગોલા કટના. પછી એક 
એક ગોલે હાથમાં લેઈ તેનું કુલ્લુ કરી તેમાં 
પેકુ ખજુર મોડું મોડું ભરી તે દેખાય નણો ત્તે 
મ વાલી ગાલ લાવરા જેવા કરી થાલીમાં ઝુકવા, 
એ પરમાણે જેટલે આટો હોય તેના લાવરા 
ખનાવી થાલીમાં મુકવા. પછી એક મે।હોતી તપી 
લીમાં ષ્રોડું' પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર તેનુ આધ 
ન ઢાંડાને મુકવુ. જયાર પાણી ખુખ કકરે કે 
તેની ઉપર ખેસાતી આવે એવી ચાંની અયવા બોણી 
યુ' મ્ુકડું. પણ્‌ તે તપીલીમાંનુ' પાણી તે ખે!હી 
આ અથવા ચાંનીને લાગે નહી તેથી થો।હું એછુ 
પાણી રાખવુ. પછી એ ચાની અથવા બોાહીઆને 
ધીને] જરા હાત રઈ તેમાં ''યા લાવરા મુકો ઉ 
પરથી જરા ધીને! હાત લગાડવો. પછી એક મ 
લમલના કપડાના ગારીઆને પાણીમાં શીંજવી 
ખુબ નીચવાને તે લાવરાની ઉપર ઢાંદીને તેની 
ઉપર ચપટ ઢાંકણું ઢાંકવું કે તેમાની વરાલ બા 
હાર નહી નચ. લાવશાની ઉપર ભાણું કપડું ના 
ખવાનુ' કારણુ એ કે લાવરા કાટી નહીં ન્નચ. 
પછી મોડો વાય શ૨હીને તપારાવા, જયારે એ લા 
વરા વરાલમાને વશાલમાં ચરીને ક્ઠશુ જેવા ધા 
ચ એટલે ચાંતી અથવા ખબાહીઆને તીચે હતારી 
થડા પડવા દેબા. જરા થડ પડવા ખાવે કે 
તેમાંથી કાહાડીને થાલી અથવા સોછી તપીલામ। 
મુકવા એટલે ભીના ચોખાના ખજીર્ના લાવરશા 
યયા. નતે ધણ્‌। લાવરા બનાવવા હેય તે! ઉપર 


| પરમાણે સામન વધારે લેવે. 


૭૬૩. ભીણા ચે!ખાના ખજીર ખમણ 
ના લાવર્‌ા--જેમ ઉપરે ભીણુઃ ચ।ખાતા 
ખજુરના લાવરા બનાવવાની રીત છે ( નુએ 
ના૦ ૭૬૨) તેઃ૪ પરમાણું એ ખનાવવા. પણુ 
ફરક એટલે!જ કે એમાં અમે! ખજુર ભરવાને 
બદલે નરીએલનું સફેદ ખમણુ કાઢાડી એમાં છુ 
રેલો ખજીર નાખી તથા મેડા એલચીદાણા ના 
ખી હાતે કરી શારી પેડે ખજુર ખમણુને મેલ 
તી દેઈ તેમાં ડું શ્રેડું શરી વાલીને ઉપર પર 
માણે બનાવવા એટલે ખજુર ખમણુના લાવરા 
થયા. 

૭?૪. ભીણા ચોખાના ખદામ દરખ 
ના ખમણના લાવરા--નમ ઊંપર ભીણા 
ચોખાના ખજુરના લ્રાવરા બનાવવાની રીત છે. 


મૌઠાથઠ બનાવવાની રીત. 


જુએ ના૦ ૭૬૨) તેજ પશ્માણું એ બનાન 
ભા. પણુ કરક એટલે।જ કૅ ખત્ઠુરને ખદલે નરી 
એલનુ તરેક્ુ ખમણ્‌ તયા ધીમાં તલેલી બદામ 
૬રાખ અને એલચીદ્દાણાને શાશ્રે મેલની દેર્ક એ 
અદામ દરાખ મેલવેલું કોપરાનું ખમણુ તેમાં 
શ્રોડું ત્રોહું લરી વાશીને ઉપલી રીતે ખનાવી કા 
હાડજા એટલે ખદામ દરાખના ખમણુના લાવ 
રા થયા. (જીઓ કે।પરાનું તલેહું ખમણુ બ 
નાવવાની રીત છે નાવ ૭૫૫) 


૭૬૫. ભીણા ચોખાના મસુરખાના 
લાવરા--%ેમ ઊપર્‌ ભીણા ચોખાના ખજુ 
રના લાવરા બનાવવાની રીત છે( જીએ નાન 
૭૧૨) તેજ પરમાણું એ બનાવવા. પણુ કૃર્કુ 
એટલે।1જ કે ખજુરને બદલે એમાં કે।હરાના ખ 
મણ્‌નેો। અથવા દોધીના ખમણુને। સુકે। જેવો મુ 
રખો! ષ્રોડા ભરી વાલીને ઉપર પરમાણું બનાવ 
થા એટલે ભીણા ચોખાના મુરબાના લાવરા થયા. 


૭૬૬, ભીણા ચા ખાના માવાના લાવરા 
--જેમ ઉપર ભલીણ્‌ા ચોખાના ખનુરના લાવર્‌ા 
અનાવથાની રીત છે ( ત્તુએ ના૦ ૭૧૨ ) તેજ 
પરમાણે એ બનાવવા. પણુ કરક એટલે! કે 
ખજારને એમાં ભરવાને ખદલે દુધને। ખનાવેલે। 
કઠણુ માવે। લેઈ તેમાં જરા ગોાલાબ અને એલ 
ચી દાણા મેલવી નાખી એ માવે! તેમાં મોડે 
ચે।ડે ભરી વાલીને ઉપલી રીતે ખનાવવા એટલે 
માવાના ભીણ્‌ા ચાના લાવરા થયા. 


૭૮૭-૨૬૮. ભીણા ચોખાના કેલાના 
તથા કણુના લાવરા--જેમ ઉપર ભીણા 
ચોખાના ખનત્ઝીરન્।1 લાવરા ખનાવવાની શીતુ છે. 
(જુએ નાન ૭૬૨) તે” પરમાણે એ મનાવવા 
પણુ કરક એટલે।ન કે ખજુરને એમાં ભમ્વાને 
બદલે વસઈગરા પીલી છાલના પાડા કેલાં અથ 
લા રતાલુ કણુને પાણીમાં નરમ ખાશે કાહાડી 
છીલીને તેને એક વાંસણુમાં કરછીથી છુીને ન 
રમ માવા જેવા કરી તેમાં મીઠારા પુરતી ખાંડ 
અને ગ્રોડા એલચી દ્રાણા નાખી રારી પેડે મેલ 
વી દેવે।. પછી એ છુ'ડલું કેલુ અથવા કણુ થે 
ડું થોડું તેમાં ભરી વાલીને ઉપલી રીતે બના 
વવા એટલે કૅલાના અથવા ડણુના શીના ચોખા 
ના લાવરા યયા, 


[૨૪૦] 


૭૬૯. ભીણા ચોખાના જેલીતા લાવરા 
--જેમ ઉપર ભજીગ્‌ા ચોખાના ખન્તુરના લાવરા 
બનાવવાની રીત છે (જીએ ના૦ ૭૧૨ ) તેજ 
પરમાણે એ ખનાવવા પણુ ફરક એટલેજ કે 
ખજુરને ખદલે એમાં કેોઈખી ન્તતની જેલી ન્તમ 
શ્રેડી બોડી ભરી વાલીને ઉપલી રીતે ખનાવવા 
એટલે જેલીના લાવર। થયા. 


€૭૦, સેસુર બનાવવાની મીત--એને 
સામન--સે।જુ' ધી ? શે૨, ચણાને આરે દો 
હેર ટીપરી, ધઉને। ર્વેો। એક મુથી, મેડા ખાં 
ડં ૧ રોર, મ્રોડી ચારોલી તથા પસતાની સલેશ 
થોડા એલચીદાણા, જરા છુ'ડેલુ' ન્તયક્લ. એને 
ખનાવનાની રીત--ચણ્‌ાના આટઢટાને જરાકધીમાં 
ખરમેોટીને એવે। કરવો ક ન્નણે તતેમાંધી નાખી 
યુ હોયજ નહીં'. પછી એક પોહેલી તપીલીમાં 
ધી નાખી ચુહુલા ઉપર સુકી ગરમ કરવુ'. પછી 
તેમાં શ્વો નાખી જરા લાલ કરી તેમાં ચણા 
નો આટા નાખી ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરીને 
લાલ શ્ુજવે।. જયારે તેમાંનું ધી છુટુ પડી રે 
લા ઉતરે એવુ' થાય કે તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી 
ઉતારવી, પછી એક ખીજી તપીલીમાં ખાંડને। 
શીરે। કરવો. શીરામાં ગોલપારીના જેવે। ચાશ 
આવે કે ચુહુટા ઉપરથી તપીલી એમે ઉતારી તેમાં 
પેલો ચણાને; આટો ધી સુધાં બધો નાખી ચમચે 
કરી ખુખ મેલવીને એક ૨૨ કરી પાછી તપીલી 
ને ચુહુલા ઉપર્‌ મુષ્ઠી તજ્ઞીએ ઇંગાર રાખી ખુબ 
ફેશ્બ ફેરવ કરવુ'. જયારે આટો ચાશ પીનેધી 
છુટુ પડે કે તેમાં એલચી દાગા। તથા ન્તયકૂલ 
નાખી મેલવી દેઇ એક થાલી અથવા ખુમચામાં 
બણુ નાખી સરખું બીછાવી દેવુ. એ મેસુર જ 
રા બધાવા આવે કે થાલી અથવા ખુમચાને 
જરા નાંકે। મુકવો એટલે તેમાંઝુ ધી નીપરાઈને 
નીચે ઉતરશે. પછી એ ધીને ખીોન્ત વાસણમાં 
કાહાડી લેવું. પછી તેનીપર ચારેાલી તથા પસ 
તાની સલેસ ખધે ભભરાવી જરા થરવા દેવુ. થરે 
કે છરીથી અથવા તવાથાએ કરી ઉપર કાપ સુક 
વા. જ્યારે ધણું થડ પડે કે તેના નાહાના 
મેો।હોતા કટકા જુદા પાડી એક વાસણમાં મુક 
વા એટલે મેસુર૨ થયો. પણુ ને ઉપર પરમાણે 
આગા ચાશ્ પીને ધી છુટું પડે અને તેમાં એલ 
ચી દાણૂ। તથા* ન્નયફળ નાખતી વખતે આરારૅ 
અરધો રેર બદામની છોજ્ેલી ખીજને પ્રુખ ખા 
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શીક બઢ તેમાં નાખો સેલવી દેઇને ખનાવરો। 
સા 'બદામાં પ્ેસુર થયે. 

૭૩૭૧-૭૨. બેલા તથા મીઠા ધોપટજી 
ભનાવવાની રીત--એેતેઃ સાષન--ખર 
મીતા તાન્ન ઇડા 2-૪. શેસનું તાત્તુ' દુખ પા 
સેર, લે'સનુ' દુષ નહીં લેવોતે॥ નરીએમતનુ પારે 
૨ રૃધ લૈવુ'. ધ$ને। મેડો પાઓ ટીપરી, ધફને। 
જીણું શમે] પોણી ટીપરી, શેાનનુ ધી આશરે દે 
હે।૨ નવટાંક, મેડી બદામની જગી કાપેલી સકે 
સ, ધોડા એલચી દાણા તથા છુડેલુ ”૧ા ન્તય 
ફેલ, અરધી સીસી ચહડાઉ તાડી. એને બનાવ 
થાળી રીત-એક થાલીમાં ઉપલું દેોહેર નવટાંક 
ધો તાખોી તેમાં ઇંડાં ભાંછને ધીની રામે સારી 
શૂઝ ઇડાંને મથીને એકરરા કરવું પછી તેમાં 
ધજા મે રવો નાખી મેલથતા જવુ. પછી તે 
અ મેડે એલચી દાણુ। અને ન્નયફલનાખી મેલ 
થ્‌ીતે એક તપીલીમાં એ ખછણું નાખવુ. પછી 
આપતી ખપતી તેમાં તાડી તથા દુષ રડતા «ઈ 
પૈલવીને ધારો કરછી ઉતરતો] એ આટો ખાંધવે 
જ વાડી તથા દુધ ખપી ગગ્રુ હોય અને આહા 
ઠુંરછી ઉતેર્તે। ધારે! નહી થયે! હોયતે। તેમાં જ 
શ ગરમ પાણી રૅડી તેથી ખાંધવે।.. પછી ૯૫૨ 
ઢાંકણું હાંકી ૨-3 કલાક એક હલાખએદી જગા 
પર એ તપીલીને સુકી રાખવી. જયારે આરા 
ચહરેકે તેને ખુખ ષુ'ટી નાખી તેમાં ખદામની 
સલેસ નાખી કરછી ઉતષ્તે! કરવો. પછી પોપ 
ઢજી ખનાવવાને। ૩-૪ જુલીઆનેો એક પેણ્‌। લેઇ 
મુહુલાપર સુકી માતર તે કુલીઓઆમાં થી પુરી ત 
રીએ પધીષ્ું ખલતું કરવુ. ધી કકરૅ કે પેલા 
ચહુરેલા આઢટામાંથી કરછી કરેછીએ તે ઝુલીઆ 
માં રેડવેો. પછી ખુતારાની નવી સલીએ કરી જુ 
લીઆમાજ એક એક પોપટછજીને ફેરવી તાખવા. 
જયારે તલાઈને લાલ થાય કે તેમાં સલી ભે।કી 
ને ખાહાર કાહાડી થાલીમાં સુકવા અને ઉપર 
જરા સાકરીઆ ખાંઠ શભરશાવવી એટલે સોલા 
પપટછ થયા. એ પરમાણે તે જુલીઆમાં આટા 
પુરતા જવુ અને બનાવતા જવુ. તેમાં ને ધી 
થઈ રહે તો બીજુ ધી તેમાં નાખતાં જવુ. નને 
એ તલી કાહાડેલ પાપટજીને ખાંડના શીરામાં 
ખોલી કાહુાડરો। તો મીઠા પો!ઉપટછ થશે. ન્તે 
પાપટછ ધણ્‌ા બનાવવા હાય તે!'ઉપલા ધઉના 
સેરાની છાપે શીણુ! મોખાને। મોટે આટા લેવો. 


ખૌીશા૪ ખનતાવવાની રીત. 


૭૭૩ સુ'ઠ કઠેણુ કટકાની--એક લોહે! 
હાની સો ખાંનીમાં આરારે દેહે।૨ નવટાંક સુઠ 
તાખી ખુબ ખારીક છુઢીને એક વાસણુમાં ચારી 
કાહાડલળી. તથા,અરષીના સુવા લેઇ તેને છુ'ડી તેમાંથી 
તેના તાંદરા લેવા અને એ સુવાતા તાંદરાને સુ 
ઠંમાં ભેલી દેમે।. તારખાદ થોડી બદામ પસતાની 
ખીજ લેઈ તેને ગરમ પાણીમાં નાખી તેની ઉપર 
ન] છલતાં કાહાડી નાખી છરીધી કાપીને તેની 
સલેસ કરી જીદી રાખવી” તથા તેમાં મોડી ચારે 
ભીને રો।!છ ઠરી નાખવી.“પછી ષોડા ખોખરા 
કોધેલા એલચીદાણુ।ને છુ ડેલા ૦૪૨1 ન્તયક્લ સા 
મે ભેલી દેવે. તારબાદ એક તપીલીમાં આસરે 
અચધે। શેર અથવા થોડી વધારે જીય સાકરીઆ 
ખાંડનાખી તેમાં એક પઇશા લાર ધીનાખી ત 
થા આશરરે એક ઝ૪ુલીઉ પાણી રડી ચુહુલા ઉપર 
મુષ્ટ તેનો ચાર કરવો. જયારે ચાશ ચીકી જેને॥ 
થાય કૅ તેમાં પેલો સુઠ સુળ& ભેલેલે। બ્રુકે। ના 
ખી ચમચે કરી રારી પેઠે મલવી દેઇ એક યાલી 
માં ધી લગાડી તેમાં એ મેલવણી બધી નાખી 
ચમચે પેોહેોરી કરવી. પછી ઉપર ખટાસ, પરાતા, 
એલચીદાણા! થગેરે ભ્રભરાવવા., પછી એક કાસી 
આને તલીએ ધી લગાડી તેની ઊપર્‌ ફેરવ દેર્વ 
કરી રારખુ' પોહરૂ પર કરી છરીથી ઉપર ક ૫ 
મુકી ઉપર શ્રાકરીઆ ખાંડ મોડી ભલરાવવી પળો 
થડું પડેને તે કાપમાંથી કટકા કાપી ઠાહાડવા 
એટલે ક્ઠણુ કટકાની સુઠ થઈ. ન્તે વષારે ખના 
વવી હોય તેો। એ પરમાણે વષારે સામન લેવે। 


૭૭૪૦, રવો બનાવવાની રીત - શને 
સામન--સેાન્તે ઘઉનો રવે। ૧ ટીપરી, શે જું બી 
દોડ।૨ પાસેર, ભે સનુ તાજી દુધ આરારે પોણે। 
ફેર, સફેદ ખાંડ અરધે શેર, ખદામની છોલેલી 
ખીજના કટકા નવટાક, દરાખ પાસેર એલચીદા 
ણુા। પાઆ તોલે, મોડુ ખમણેલુ' ન્તચફ્લ. એને 
ખનાવભાની રીત---એક તપીભીમાં ઉપલુ' દોહે।૨ 
પાસેર ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુકી ખલતાંની. 
ધીમી આંચ કરવી. ધી કકરે કે તેમાં રવો નાખી 
ચમચે ફેરવ ફેરવ કરી રવાને સેહેન શુ'જવે. 
પણુ ભુ'જીતે છેક લાલ નહીં કરવે।. પછી તેમાં 
ખાંડ નાખવી તયા ઉપલા દુધમાંથી ખપતું ખ 
પતુ' દુષ તેમાં રડતાં જવુ' અને ચમસે ફેરવ 
ફેરવ કરતાં રેહવુ'. એ પરમાણે પચતું પચતું 
દુધ ત્તેમાં તામતાં «ડુ. પણુ એકદમ ખણુ દુધ 
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નોમાં રેઢી નહી દેવુ. જયારે રવે। ચરીને તેની 
કણી ખીલે કે તેમાં ધીમાં તરેલી બદામ દરાખ 
નાખવી તથા એલચીદાણા અને ન્ાચફલ શજારા 
જી રારી પ? સેલનીને એક રરા કરી ચુઠુલા ઉપ 
“રથી ફતારી ઉપર ગેોલાખ છાંટવે!, તથા દુધ વ 
ખત પ૨ વધીઉ હેોયતે તેરેહેવા દેવુ. પણુ ને 
રવે। ખીલીએ। નહી હેાચ અને ઉપલું દુધ બધુ 
થઈ રહ૪ હેય તે! બીજુ થોડું ખપતું દુષ 
ત્તેમાં રેડી શ્વાને ચેવલીને પછી ઉતારવું. ગમે તે। 
દુધને ખદલે એજ પરમાણુ ખપતુ' ખપતું પાણી 
રેડી તેમાં ચેરવીને ખનાવે।, વાસતે એ રવે। પાણી 
માં યેરવીને બનાવવે। કે દૂધમાં ખતાવવે। એ પ 
કવાન ખનાવનારની મશર્છ ઉપર છે, પણુ દુધમાં 
બનાવેલ રવેો। જરા ચવાદદ।૨ થાય છે. 


૭૭૫, અ ઉદ ખઅનાવવાની રીત-- 
અને। રામન--છરેલા ભીણા ચોખાનો આરા 
એડ ટીપરી, સોનુ ધી અરધો શેર, ખાંડ અર 
ધો સેર, અરધુ નરીએલ, મોડી ધીમાં તલેલી 
ખદ્દામ દરાખ, મોડા એલચીદ્દાણા તથા ખરાખ 
ર. એને ખનાવવાની શીત--નરીએલને ખમણી 


તેનું આશરે અરધેો શેર દુધ કાહાડી એક તપી 
લીમાં રેડી તેમાં ખાંડ, આટા તથા ધી નાખી 
ખધાને રારી પેઠે મેલવી દેઈ યુહુલા ઉપર તપી 
લી મુકી ધીમુ' બલતું કરવું: પછી તેને ચમચ 
થી ખુબ ચારવ ચારવ કરવુ. એમ ચારવ ચારવ 
કરતાં «₹યારે આટા ચરી રેહેકે ઉતારવું. પછી 
થાલીમાં નાખી ચમચથી પાંથરવુ' અને પછી 
શ્મેક કાંસાની રકાખીને જરા ધી લગાડી તેની 
ઉપર ફેરવવી કે ખધી તરકૃથી રારખું નાડુ પર્‌ 
થાય. પછી ઉપશ ખદદામ દરાખ તથા એલચીદાણા 
અને ખરાખશ કરતી ભશરાવી પાછી ઉપ૨ રકા 
ખઓ ફેરવવી, કે બદ્દામ દરાખ તેમાં દખાએલી 
રહૈ. પછી ખુબ ય'ડુ' પડેને છરીથી તેના કઢકા 
કાપી કાહાડવા એટલે આઉડ થયુ'. એ આઉડ 
નો આટો થરીને તઈઆર થયયેચ કે નહી તે 
ન્તણુવાની બીજી સહમન એ છે કે ઉપર પરમા 
ણુ આટઢાને ધુ'ટ ધુ'ટ કરીઆ પછી જયારે આરો 
ચરી રેહેવાપર આવે તયારે તેમાંથી ચમચે કરી 
જરા આટો કઠાહાડી એક ખુમચા પર નાખી 
થ”ડો પરવા દેવે।.થ'ડા પડેને ખુમચામાંથી તેને 
કાહાડવે।, કાહાડતી વખતે ખુમચાને તે આરા 


શાગે નહીં અને તરત ઉપરી આવે તે! ન્નખુવુ' 
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કે ખરાબર તઇઆર થયુ' એટલે તપીલીને ચુડુલદ 
ઉપરથી ઉતારી પારવી અને નને ખુમચા પ૨ વલ 
ગી રહે અને જલદી નહી નીકરે તે! ન્નખુવુ' કે 
અજુર્‌ કાચુ'છે તેથી તેને ચમચથી ધુ'ટીઅ1ન 
કરવુ જયારે તઈબાર્‌ થાવ કે કાહાડીને ઉપલી 
રીતે થાલીમાં નાખવુ. 


છ૭4, ધડની ગુગરી --ઝેક વાસણમાં 
૧1 ટીપરી પફ નાખી તેમાં અરધે। શેર પાણી 
રટી એક રાત શીજવી રાખવા, ખીજે દહાડે 
એક તપીલીમાં ખારરે દોહે૨ પાસેર ધી તથા 
દોડે પાસેર ખાંડ નાખી તેમાં જુલીઇ પાણી 
રેડી ચુહુલા ઉપર સુકી તેનો ચાય કરજે. પછી 
પેલા ભીજવી રાખેલા ધઉને પાણીમાંથી કાહા 
ટી તે થારામાં નાખવા તથા તેમાં આરારે ૬ 
સેર પાણી રેડી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી યેર્વવા જયા 
૨ ધઉ ચરીને નર્મ થાય તથા તેમાંતું પાણી 
ખલી જઇ ધીપર આવે કે તપીલીને ચુહુલા ઉપર 
થી ઊતારવી એટલે ધઉની ગુ'ગરી થઈ. 


6૭૭. જીવારની ગુ'ગરી--જેષ ઉપર્‌ 
ધઉની ગુ'ગરી ખનાવવાની રીત છે (નતુએ। ના૦ 
૭૭૬ ) તેજ પશમાણું બધેો1 સામન લેઈ તેવી” 
રીતે જાવારને એક રાત ભી'જવી રખી ખનાવ 
વી. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ધઉહને બદલે 
શારી નવી જુવાર ૬ ટીપરી લેવી. 


૭૭૮૦ ધઉની થઘુલી--દોહેર ટીપરી ધઊ 
ને એક વાસણુમાં પાણીથી શારી પેઠે ધોઇને 
ચાંનીમાં નાખવા. પછી તેની ઉપર કપર્‌' ઢાંકી દાખી 
રાખવા. બે તરણુ ક્લાક રહીને ધટીમાં તેને શરડી 
કાહાડવા, દલતી વખતે ધટી ભારી નહી કરવી 
પણુ ધણી હલકી રાખવી. એ પરમાણે હલકી ધ 
ટીએ ભરડીને ફીપરામાં નાખી ઉક્ણીને તેમાંથી 
માહેતા રવા જેવા તાંદરાં કાહાડી લેવા તથા 
ખાકીના ભરડેલા ધઉને પાછા ધટીમાં ભરડી ફર 
રીથી તેના તાંદરા કાહાડી લેવા. પછી એક તપી 
લીને ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં આરારે અધધે 
સેર ધી અને અરધો સેર ખાંડ નાખી જરા 
પાણી રેડી તેના થાશ કરવે।. પછી તેમાં પેલે 
રવો નાખી આરારે પાંચ મીનીટ ફ્રેર્વ ફેરવ ક 
ર્વ, પછી તેમાં આશરે દોહે૨ પાસેર પાણી 
રડી ચમષે તરીએ $પર કરી હપર ઢાંકણું હા 
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કી સીંજના દેવા. «ચાઉ સીંછને તઈઅ।ર થાય 
8» ચુદુલા ફપરધી ઉતારી તેમાં બીમાં તલેલી બ 
દામ દરા અનં એલચીદાણા નાખી મેલવી 
રૃષા. જે થોડી ધુથ્ની મનાવવી હેય તતો મોડા 
ધઉ લેલા . 


૭૭૯, ચણા વટેણાના ખાફેલા બાડરા 
ભીલા (તાન્ત) ચણ! પાસેર, અને લીલા (તુ।ન્ત) વરે 
છૂ। પાસેર લેઈ એક તપીલીમાં અરધો સેર પા 
ણી રડી તેમાં એ ચણા! વટેણા નાખવા તથા 
તેમાં જરા વજણુતું' નીમક નાખી ચુહુલા 6૫૨ 
મુકી ખાકૃ્વા. જયારે ચણ્‌ા વરેષ્॥ા ચરીને નર 
સ થાય કે ચુૃહલા પરથી તપીલી ઉતારવી. ને 
ત્તેમાં પાણી રહીયુ' હોય તે તેમાંથી તે પાણી 
કાહાડી નાખવુ. એટલે ખાફેલા ચણુા। વટેણુા।ાન! 
ખાકરા થચા. 


૭૮૦. રોાધીના બીયાપર ઈંડો--દોધી કા 
પતી વખતે તેના ગરમાંથી જે ખીયા નીકલે ૪ે 
તેવા યુમરા ખીચા આશરે દોહૅ।૨ પાસેર લેવા 
તથા ૩ કાંદાને છોલી તેને જાગ્‌। જેવો! કાપવે।. 
પછી એક વાસણમાં એ દોધીતા ખીષા તથા ૬ 
ુ। કાપેલેો બધે કાદો, આદુ લસનને। છુડેલે 
જરા મસાલો અને «૪રા વજણાનુ' નીમક તેમાં 
નાખી મેલવી દેવે1. પછી એક તપીલીને અૃદુલા 
ઉપર સુકી તેમાં આરારે દાહે।13 પાસર ધી ના 
ખં ગરમ કરલું તલીએ ધીમુ ખધતુ અથવા 
શારા ઇઈગાર રાખવા. પછી તેમાં કાદો! તથા 
ખીયા નાખી ચમચે કરી જરા ડ્રેરવ ફેરવ ઠરો 
જરા રાતે જેવો કાંદો કરી ઉપર ઢાંડણું ઢાંક 
નુ', જયારે બીયા ચરીને સીંજેકે ચમચ કરી તરાએ 
ઉપર કરી ચમચથી રારખુ પોાહેર્‌ કરીને આખી 
દાલના તાન્ત ઇંડાં ઉપર ૨-૩ લભાંન્વા. જેઈએ 
તે ઇડાંને ડોહાવી નાખી તેની ઉપર ક્રતું રૅડી 
દૃવે।, ઇડા ખધાચ કે તપીલ્ીને ચુહુલા ઉપરથી 
હતારી ૨કાખીમાં કાહાડવા એટલે દોધીના ખી 


ચાપર ઇડ) થચ।, 
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મીઠાણ બનાવવાની રીત. 


૭૮૧ અરડની દાલ ખબનાવવાતી શીત 
--એનેો સામત--સોજી અરડના દાલ 1 ઠીંપ 
રી, સૌગે।શા પાશેર, બદ્દામની બીજ પાસેર, ચા 
રેકી પાસેશ, પસતાં પાસેર, ખસખસ નવટાં#, 
ઘઉતનુ દુખ પાસૅર, ખરખછુચાનું મગન અરા 
તોલે, કોહ્રાનું મગજ અરધો તે.લે!, દોધીનુ 
સગજ અર્ધા તાલે, કાકરીતુ મગ? અચ્ધે। 
તોલે, પીપરી મુલના ગાંઠ અધધ! તોલે।, ઉ% 
શા મરી અરધા તોલે, સુ'ઠનો એક ગાંઠીએ, 
એલચાદાળખ્‌ા ૬ તેલલે।, નગચક્લ ૧, ખાંડ ૨) સે 
૨, ધી આરારે ૨) સેર એન બનાવવાની રીત- 
પેહેલા અરડની દાલને લેોહેઢી પ૧ રારી પેઠે 
સેકી ધટીમાં દલોને તેનો બારીક આટા કરી 
કપડાની ચાનીઅં ચારી કાહાડવેો।, પછી એક તપી 
લીમાં થોડું ધી નાખી તેમાં એ અરડને! અઆટે। 
નાખી ફેરવ ફેરવ કરીતે «3! બુંક્વે! પછી 
ચારોલી અને ખદામ પસતાની કાપેલી છી 
સલેસને એક ડહરાઈમાં ધીમ! તલી કાહાડી «4 
દી રાખવી. સૌંગારાને બારીક છુ'ીતે પેલા અરડ 
ના આટઢાસાં ભલી દેઇ તથા ધઉના દુધને તલીને 
તેમાં ખસખસતે ભેતી દેઈ તેમાં નાખવુ'. પીપર મૃવ 
નાગાઠ, મરી અનેસુડને જુદુ જુદ છ'ડીન ખા 
રીક ભુકે। કહાં પેલા આટામાં રારી પેઠે બેલી 
ઇધૈેવો। તથા મગજના ખીને પણુ છુ'ટીને ખારીક 
કરી તમાં ભેવી દેવું. તારબાદ એક તપીલામાં 
ખાંડ નાખી તેમાં આરાર અરધારશે૨ પાણુ ર 
હી ચુહુલા ઉપર મુડી તેનો ચારા કરવો. ચારા 
પઘગ્‌ા ચૌકટ નહી કર્વે। પણુ જરા નર 1 રાખવો 
તયાધી તરવા બાછો રહાંયુ હોય તો તે બધું તે 
માં રડવુ , પછી પેત્ઞે અરડની દાલને। ભેલેલે આરા 
તેમાં નાખી ચમચે ધુટ ધુંટ ડરીને તે આરા 
ચરવા દેવે।. જયારે ધુટ ધુંટ કરતાં આટો ખરા 
ખર ચરીને તઈઅ।ર થવા આવે કે તેમાં પેલી 
તરેૅલી બદામ, પસતા ચારેાલી નાખી શારી પેઝે 
મેલવી દેઈ હેઠે ઉતારવું. પછી ન્નતયફલ તશા 


એલચીદાણા છુચીને તેમાં ભરાવવા એટલે 
અરડની દાલ થઈ, 


વરા 2 કોટટક દાતદાકાડા દતો 





[ રપે ] 
તરકારીમાં ગોસત તથા મરધી 
તરકારીમાં ગોસત તથા મરઘીના પકવાન બનાવનારને સુચણ્‌ા૨ 


 કૈઈખી નતની તરકારીમાં ગોસત અથવા મરધી રાંધવાની એ - ૪ રીત છે, ફરક એટ્લે।જ ઝે 
ગેોસતને બદલે મરધી લેવી. બીન્ુ--એડલ કહેલી તરકારી તથા મરધી બતાવવાની રીતમાં જે ધીનુ 
થજખુ નવટાંકથી તે દ્દોહે!? નવટાંક સુધીનું આપેયુ' છે પઝુ ને કોઈનો શકતી વવારે હોય તે! વધ 
તામાં વધતું પાશેર સુધી ધી તાખવું, તે સાથ ને ગાસતર ચરબીવાલું હોય તે! એથી તોડું ઓછુ 
ધી લેવુ'. તરીન્ુ --એમાં જે પાણીનું માપ આપેલુ છે તે ને ગોઓસત કુમર્‌ હોશે તે એથી જરા 
એઓછા પાણીમાંખી ચરી જરે પણુ ને ગોસત અથવા મર્ધી ચરે નહી તેવી હોય અને તેમાં રેડે 
ધુ પાણી બલવાપર૨ આજ હેય તે તેમાં થોડા વધારે પાણીની ગરજ પડરો અથવા તે ગોાસત 
તથા મરવધીની તપીક્રીના ઢાકણુા। ઉપર મેાડું પાણી રૈડકું અને તે પાણી ખલી ન્નય કે ખીજી પાણી 
કુરી ઉપર રેડવું એમ તે ગોસત અથવા મરધી ચરે તાંહાં સુધી તે તપીલીતા ઢાંકણા પર પાણી 
બાષપીખા કરવું. ચોથુ --ગોસતને ધોતી વખતે જેમ કેટલાંક લેકે ખુબ ચોલી ચોલીને ધે1ય છે 
તતેમ નહી ધે।વુ, એવી રીતે ધસરીને ધોયાથી ગોસતને! કસ ઓછે થાય છે તેથી માતર પાણીમાં 
છખછબડાવી કાહાડલુ'. પાંચમુ--મેસત અથવા મરધી તરકારીમાં બે રીતથી રાંધે છે. એક્તે મ 
સાલાના તરકારીમાં અને બીજ તે। વગર મશાલાની અમથી (બેથી) તરકારીમાં તેથી નને મસાલાની 
તરકારીમાં ગોસત રાંધવુ' હેય તતો કાંદ્દાને ધીમાં લાલ કરવા પછી તેમાં આદુ લસણુનેો। મસાલો 
નાખવા પછી તેમાં જરા દરેલા મરી તથા જર્‌ા દરેલી હરઢ નાખી મેલવીને ખનાવજુ', પણુ 
કાદો લાલ મેવા પછી તેમાં મરી તથા હરઢ નહી નાખશે। તે! બેથી (અમથી ») તરકારીમાં ગોસત 
અયવા મરધી થરો, માટે ગોસત અથવા મરધી મશાલાનતી તરકારીમાં ખનાવવુ કે વગર મશાલાની 
બેથી તશેકારીમાં બતાવવુ એ પકવાન બનાવનાર તથા ખાનારની મરજી ઉપર આધાર રાખે છે. 


૭૦૮૨-૮3. પદેટામા ગાસત તથા સર 
ષી બનાવવાની રીત--એને સામન-- 
ગોસત ૬ રતલ, પટેટા દોહેર રોર, કાંદો ૨, 
ધી નનટાંક અથવા દોણહે।ર નવટાંક, છુ'ડેયુંઃ આ 
દુ લસણ પોણુ! તોલે, નોમક આરારે સવા તે। 
લે।. એને બનાવવાની રીત--ગે।સતને કાપી કટ 
કા કરી પાણીથી બે વખત છખછખબડાવી એક 
થાસણ્‌માં ધોઈ કાહાડવુ. પછી એક તપીલીને 
રાખને] કતેરો ઠરી ચુદુલા ઉપર સુકી તેમા ધી 
નાખી ગૅરમ કરવુ'. ધી કકરે કે કાંદાને જીણે। 
કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરતે. લાલ કરતી વ 
ખતે ચમચૅ કરી કાંદાને ફેરવ ફેરવ કરવો કે ત 
ઊીએ ખલે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણુ નાખી 
પમેચથી મૈલવીને તેમાં ગોસત તયા નીમક નાખી 
$પર તરત ઢાંકણું હાંકી દેશું. જરાવાર રહી ગે। 
સતને ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરી પાછુ' ઢાંકણુ' ઢાં 
ઠી દેવુ'' જયારે ગોસતનુ' પાણી બલીનૅ તતરેકે તેમાં 
આશરે 1 સેર પોણી રેડી સુડુલામાં ખેલંતાની 
અચ કરવી. પછી પરેટાને આખા છેલી કાહાડી 
તેના કટકા કરી મ ભીંજવી શાખવા, જયા 

૦. 


૨ ગોસત અશ્ધું ફાટવા પ૨ આવે કે પટેટાને 
પાણીમાંથી કાહાડી ઉપરથી ગાસતમાં નાખવા. 
જયારે ગોસત તથા પરેટા ચરીને નરમ યાએ 
અને તેમાંનું' પાણી ખલી જઇ «૮ર લખલખતુ 
રહેને ચમચથી ઉથલ પાથલ કરી તપીલીને ચુહું 
લાપરથી ઉતારવી એટલે પટેટામાં ગોસત થયુ. 
ને કે।ઈઈની મરજી એમાં કાંદા નાખવાની હોય 
તત પાણે! શેર જણા કાંદાને આખા છોલી ગોસ 
તની સાથે નાખવા. એટલે પટેટા કાંદામાં ગોસ 
ત થયું. ને ગોસતને ખદલે મરધી લેઈને ખના 
વરો। તે। પરેટામાં મરધી થશે. (જુએ મસા 
લાના પટેટામાં ગોસત ના૦ ૭૮૪ ) 


૭૮૪-૮૫* મસાલાના પટેટામાં ગોસ 
ત તથા મરધી--નેમ ઊપર પટેટામાં ગોસ 
ત બનાવવાની રીત છે (“હુએ ના૦ ૭૮૨) તે 
જ પરમાણે બધે સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ 
ગોસત અથવા મર્ધી બનાવવી. પણુ એમાં વધા' 
૨ એટલુજ કે ઉપર પરમાણે, કાંદાને ઘીમાં લા 


ક દં પ ક કન 
| લ કીધા પછૌીતેમાં આદુ લસણ્‌ના મસાલે। ના 


ખવા પછી તેમાં જરા દરેલા મરી અને જરા 
દરેલી હરઢ તાખી ઉપલી રીતે બનાવવુ. 


૧૫૪]. 


૪૭૮૬-૮૭, સુરણુમા ગોસત તથા સર 
ધી બતાવવાના રીત--એનો મામન-ગેોસ 
ત ૬ રતલ, સુરણ દોહેર સેર, જીણા કાંદા પે 
ગરા શેર, ધી નવટાંક અથવા દે[હે।ર નવટાંક, 
છુડડેલુ આદુ લસણુ પેો।ણ્‌! તોલે, તીમક આસ 
ર્‌ સવા તોલે!. એને બનાવવાની રીત--ગાસળ 
ને કાપી કતકા કરી પાણીથી ખે વખત છખછખ 
ડાવી એક વાસણમાં ધોઈ કાહાડવુ. કકેદાને સ 
મારી આખા રાખવા, પછી એક તપીલીનેૅ રા 
ખને કતેરા કરી ચુહુલા ઉપર શકી ક કા 
ઠાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. લાલ કરતો વ 
ખતે ચમચે કરી કાંદાને ફેરવ ફેરવ કરવો કે ત 
લીએ ખલે નહી. કાંદો લાલ યાય કે તેમાં આદુ 
લસણુ નાખી ચમચથી મેલવીને તેમાં ગેોસત ત 
થા નૌમખ નાખી ઉપર તરત ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ. 
જરાવાર રહીને ગોસતને ચમચે કરી તરીએ ઉપ 
3 કરી ઉપર પાછુ ઢાંકણું ઢાંડી દેવું. જયારે 
ગોાસતતુ' પાણી બલીને તતરે કે તેમાં આરારે ૬ 
રેર પાણી રેડી કાંદા નાખી ચુહુલામાં બલતાંની 
આંચ કરવી. પછી સુર ગને છેલી તેના નાઢલા 
કટકા કરી પાણીમાં ભીંજવી રાખવા, ગેોસત અ 
રધુ' ફાઢવા પર આવે કે પેલા સુરણુના કટકા 
એને પાણીમાંથી કાહાડી તેમ] નાખવા, જયારે 
ગાસત તથા સુરણુ ચરીને નરમ થાએ અને 
તેમાંનું પાણી બલી જઈ જરા લખલખતું રહે 
કે ચમચથી મેલવીને તપીલીને ઉતારવી એટલે સુ 
રનમાં ગોસત થયુ. નને ગોસતને બદલે મરી 
લેઇને ખનાવસે। તે। સુરનમાં મરધી થશે. ( જુ 

ખો મશાલાના સુરણુમાં ગોસત ના૦ ૭૮૮ ) 


૯૮૮-૮૯. મસાલાના સુરણમાં ગોાસ 
ત તથા સરધી બનાવવાની «*ીત.,--જેમ 
પા ર રુમ ગોાસત તથા મરધી ખનાવવાની 

છે (જુએ ના૦ ૭૮૬ ) તેજ પરમાણ ખ 
પ. સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ બનાવવુ. પણુ 
એમાં વધારે એટલુ'જ કે ઉપર્‌ પર્માણે કાંદાને 
ધીમાં લાલ કરવા પછી તેમાં આદુ લસણુ મેલ 
વીઆ પછી તમાં જરા દરેલા મરી તથા દરેલી 
હુરઢ ન!"ષી ઉપલી રીતે ખતાવવુ. 


૭૯૦૦-૬૧. રતાલુ' કણુમાં ગોસત તથા 


' બર્ધી ખનાવવાની રીત--એતેો સ્રામન- 
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તરકારીમાં ગોસતે તયા મરધી. 


ગોાસત ૨ રતલ, રતાલુ' કણુ દે।હે૨ રેર, ધી 
નવટાંક અથવા કા તવટાક, આદુ લસણને 
છુ"ડેલે મસાલો પોણા તોલો, નીમખ આરારે 
રાવા તોલે, કાંદો ૧. એને ખનાવવાની રીત--- 
ગોસતને કાપી કટક! કરી પાણીથી બે વખત ૪ 
બછબડાવી ધેો!ઈ કાહાડવું, પછી એક તપૌલીન 
રાખને ક્તેરો કરી ચુહુલા ઊપર સુકી તેમાં ધી 
નાખી ગરમ કરવુ. ધી કરકરે કે કાંદાને જણે 
કાપી તેમાં તાખાંને લાલ કરવે।. લાલ કવી બ 
ખતે કાંદાને ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવે। કૅ તલી 
એ ખલે નહી. પછો તેમાં આદુ લસણુ નાખ 
ચમચથી મેલષીન તેમાં ગાસત નથા નીમખ તા 
ખી ઉપર તરત હૉંક્ણું ઢાંકી દેહુ. જરા વાર ૨ 
હીને ગોરાતને ચમચે કરી તરીએ ઉપર્‌ કરી પા 
છુ હાક્ણુ ઢાંડી દેવ. જ્યારે ગોાસતનુ પાણી 
ખલીને ગોાસત તતર કે તેમાં આરાર ૧ સેર પ1 
ણી રેડી ચુહુલામાં ખક્ષતાંના આંચ કરવા. પછી 
રતાલું ગણને છ!લી નાઢલા કટકા કરી પાણીમા 
ભીંજવી રાખવા. જયારે ગોસત અરધુ ઉપર ૬ 
ટવા પર્‌ આવે કે કણુને પાણીમાંથી કાહાડી ઉ 
પરથી ગાસતમા નાખવા. જયારે ગાસત તથા ક 
ગા ચરીને નરમ ધાય અને તેમાંનું પાણ ખતા 
જઈ જરા લખલખતુ થાયકે ચમચથી તરીએ ૨૫ 
ર કરી તપાંલીન ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે 
રતાલું કણમાં ગાોસત થયું. ને ગોાસતને ખરલે 
મરઘી લેઇને બનાવશે તે। રતાલુ' કણુમાં મર્‌ધી ચરે. 


૭૦૨--ક૩2, મસકરેક્ણમા ગાોસત તથા 
સરધી બનાવવાની રીત--જેમ ઉપર્‌ રતા 
લુ' કણુમાં ગોસત તથા મશધી ખનાવવાની રીત 
છે (જીએ ના૦ ૭૯૦) તેજ પરમાણે બધે 
સામન લેઈ તેવી”# રીતે એ ગોાસત અથવા મર 
ધી બનાવવી. પણુ એમાં કરક એટલેજ કે 
રતાલું' કણુને ખદલે સકરકણુ લેવે।. 


૭૯૪-કપ૫. કસોદીઆ ડણમાં ગાસત 
તથા સરધી--જેમ ઊપર રતાલું કણુમાં 
ગોાસત તથા મરધી બનાવવાની રીત છે (જાએ। 
ના૦ ૭૯૦ ૦ તેજ પર્માણે ખધેો સામન લેઈ 
તેવીજ રીતે એ ગોસત ખનાવવું. પણુ એમાં ફ 
રક એટલોજ કે રતાલું કણુને બદલે રારે કમે 
દીઓ કણુ દેહે।૨ રોર્‌ લેઈ છોલીને તેની પહે 

લી ગોલ પે।ારીના જેવી જર્‌ા નનડી કાટરીએ કરી 
મી ભીંનવવી, અને ઉપર પરમાણે જયાડ્રે 


તરકારીમાં ગાોસત તથા મરધી, 


3ાસત અથવા મરધી અરધી કાઢવા પર આવે 
કે તેમાં એ કમોદદીઆ કણુની કાઢટરીએ ઉપર 
થી મુકવી. જયારે ગોસત અથવા મશ્ધી અને કણુ 
ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંનું પાણી બલી જ 
ઈ જરા લખલખતું થાય કે તપીલીને ચુહુલા પર 
થી ઉતારવી. 

૭૨૩૬-૯૭. ભીંડામાં ગોસત તથા મર્‌ 
ધી ઞનાવવાની રીત -- એને સામન-ગાસ 
ત * રતલ. એમે।હોતા કુમરા ભીંડા ૧૦ 1ર, ધી 
આરારે દે!હેર નવટાંક, કાંદો ૬, આદુ લસણુનેા 
હેલો મસાલો પેણ! તોલો, નીમખ આરારૅ સ 
વા તોલે. એને બનાવવાની રીત--ગેો।સતને કાપી 
કતકા કરી પાણીથી બે વખત છબછખડાવી ધે।ઈ 
કાહુ!ડવુ. પછી એક તપીલીને રાખને ડતેરે 
કરી ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખૌ ગરમ 
કરવુ'. પછી કાંદાને છીણ! કાપી તેમાં નાખીને 
લાલ કરવે। લાલ ડરતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ 
ફેરવ કરવો! કે તલીએ ખલે નહો. પછી તેમાં 
આદુ લસણ નાખી ચમચથી મેલવીને તેમાં ગો 
સત તથા નીમક નાખો ઉપર તરત ઢાક્ણુ ઢા 
ષી દેવુ'. જરાવાર રહીને તે ગોસતને ચમચૅ કરી 
તરીએ ઊપર કરી પાછુ ઢાંકણું ઢાકી દેવું. જયા 
ર્‌ ગાોસ1તુ પાણી બલીને તતરે કે તેમાં આરારે 
૨ શેર પાણી રેડી ચુહુલામાં ખબલતાની આંચ ક 
રવી. પછી ભીંડાને સમારી કાપીને નાઢલા ક્ટ 
કા કરવા. જયારે ગોાસત બરાખર ચરી રૅહેવા 
પર આવે અને તેમાં મ્રોડો રરા રહે કે ઉપરથી 
ભીંડા નાખવા, કમકે ભીંડા જલદી ચરી ન્નચછે. 
જરાવાર રહીને તપીલીને કપડાના પેોટાથી બે 
હાતે પ્રરીને હીક્ષવવા કૈ તલે ઉપર ભીંડા થાય, 
પછી પાછી તપીલી ચુહુલા ઉપર મુકવી. એ લી 
ડાના ગોાસતને ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરવુ 
નહી. જયારે ગોાસત ચરીને તેમાંનું પાણી બલી 
જઈ જરા લખલખતુ રહે કે તપીલીને ઉતારવી, 
એટલે ભીંડામાં ગોસત થયું. એ ભીંડાના ગોશત 
માં નહાનને ૨૨ નહી રાખવે। પણુ જરા ધીપર્‌ 
કરવુ. ગમે તે! ઉપર કકરતાં ધી જરા એમાં વ 
ધારે ચાને પાસેર સુધી લેવુ'. નો ગોાસતને ખદ 
લે મરધી લેઇને બનાવશે। તે। ભીડામાં મયધી થરો. 


૭૦૮-૯૦૨. કેલામાં ગોસત તથા મરધી 
બનાવવાની રીત--એને સામન-ગે।!સત ૧ 
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રતલ, વસઇગશ પીલી છાલના તલવાના શારા 
પાકા મે।હોતા કૈલા *--૩, આદુ લસણુને। છુડે 
લે મસાલે। પેોણે।ા (તે, કાંદો 3, ધી નવટાંક, 
અથવા દેોણહે।ર૨ નવટાંક, નતીમક આરારે સવા તે। 
લે।.. એને બનાવવાની રીત--ગે।સતને કાપી કટ 
કા કરી ખે વખત પાણીથી છબછખડાવી ધોઈ 
કાહાડલું. પછી એક તપોલીને રાખને। ક્ટેરે। કરી 
ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી ગરમ ઠરવુ 
ધી કકરે કે કાંદાને જીણા કાપી તેમાં નાખી 
લાલ કરવે।. લાલ કરતી વખતે ચમચે કરી ફેર 
વ ફેરવ કરવે। કે તલીએ ખલે નહી. પછી તેમાં 
આદુ લસણુ નાખી ચમચથી મેલવી ગોસત તથા 
નીમક નાખી ઉપર તરત ઢાંકણુ' ઢાંકી દેવું'. જ 
રાવાર રહીને તે ગોાસતને ચમચે કરી તરીએ ઉપ 
ર કરી પાછુ ઢાકણુ ઢાંકી દેવું. જયારે ગાસત 
નુ' પાણી બલીને તતરે કે તેમાં આરારે ? સેર 
પાણી રેડી ચુહુલામાં બલતાંની આંચ ઠરવી. પ 
છી કેલાને છોલી તેના નાઢલા ગોલ કટકા કર 
વા. જયારે ગાોસત ચરી રેહવા પર આવે અને 
તેમાં મોડું' પાણી રહે કે ઉપરથી પેલી કેલાની 
કાંઢરીઓ તેમાં નાખવી. જયારે ગોસત તથા કે 
લા ચરીને નરમ થાએ અને તેમાંતું પાણી ખલી 
ને જરા લખલખતુ રહે કે ચમચે તરીએ ઉપર 
કરી તપીલીને ઉતારવી એટલે કેલામાં ગોસત થ 
યુ'. ને ગોાસતને ખદલે મરધી લઈને બનાવશે 
તો કેલામાં મરધી થશે. 


૮૦2-૪* મસાલાના રાતા કોહોારામાં 
ગાસત તથા સરધી ખનાવવાની રીત-- 
એને સામન--ગોારાત ૬ રતલ, રાતું કે[હેર' 
દોહોાર સેર, ધી નવટાંક અથવા દેોણે।૨ નવટાંક, 
છુ ડેલુ'] આદુ લસણુ પેણે। તોલે, કાદો! ?, જરા 
ધાણુ। જીરાને। મસાલે।, જરા દરેલી હરઢ, જરા 
દરેલા મરી, ક્રે।ઠમીર મરચાંને। છુડેલે જરા મ 
શાલેો, નીમખ આરારે સવા તેલે।. એને બનાવ 
વાની રીત--ગેોસતને ડાપી -કટકા કરી બે વખ 
ત પાણીથી છખછબખડાવી પધ્રોઇ કાહાડવું, પછી _ 
એક તપીલીને રાખને! ક્ટેરો કરી ચુહુલા ઉપર 
મુકી તેમાં ધી નાખી કકરાવલું. પછી કાંદાને 
જીણે। કાપી તેમાં નાખીને લાદ કરવે।. લાલ 
ડરતી વખતે ન્યમચથી ફેરવ ફેરવ કરવે। કે તલી 
એ ખલે નહી, પછી તેમાં આદુ લસણુ નાખી મે 
લવી દેઇને તેમાં મરચાંનો મસાલો નાખી સેલ 
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વીને તેમાં પાણ ૬ર, મરી તથા હશઢ તાઓ 
મેલવીને તેમાં ગોસત તથા નીમખ નાખી ઉપર 
તરત ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ. જરાવાર રહીને ચમચ 
થી ગોસતને તલીએ ઉપર કરી“ઉપર પાછુ ઢાંક 
ણૂં હાંકી દેવુ'. જયારે ગાસતનુ પાણી ખલીને 
તતરે 8 તેમાં આરારે શવા રેર પાણી રેડી ચુહુ 
લામાં ખલતું કરવું: પછી કે।હે।રાને છલી નાહા 
ના કટકા કરવા. જયારે ગાોસત અરધુ' (પર ચ 
રવા પર આવે કે ઉપરથી કેહારાના ક્તકા તે 
માં નાખવા, «ચારે ગાસત તધા'કે હેર ચરીને 
નરમ થાય અનેકુંતેમાંતું ૧પાણી, બલી જઈ જરા 
લખલખતુ રહેને ચમચથી મેલવી દેઈ તપીલીને 
સુહુલા પરથી ઉતારવી.એટલે મશાલાના રાતા કે। 
ડ્ોરામાં ગોસત ચયુ'. પણ્‌ ને ગોાસતને ખદલે 
મરધી લઇને ખનાવરેો। તા મચાલાના રાતા કે 
હે।રામાં મરધી થસે. ( જુએ અમથા રાતા ઠે।હે। 
રામાં ગાોસત ના૦ ૮૦૨) 


૮૦૨-૩. અસથા રાતા ડેણહેોરામાં 
ગાસત તથા મરધી ખનાવવાની રીત-- 
જેમ ઉપર્‌ મસાલાના રાતા કેહે।રામાં ગાોસત 
બનાવવાની રીત છે (જુઓ ન1૦ ૮૦૦) તેજ 
પરમાણુ ખધેો સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ગે 
સત બનાવવુ. પણુ કરક એટલે।જ કે ઉપર પર 
માણે કાંદાને ધીમાં લાલે કીધા પછી એમાં હર 


ઢ, મરી, ધાણા છર્‌ તથા મરચાં કે ઠમીરને। મ | 


શાલે। નણી નાખવે। અને ઉપલી રીતે બનાવવુ. 


૮૦૪-૫. મશાલાના ચાંપાંના ગાટામાં 
માસત તથા મરધી બનાવવાની રીત- 
એતે। સામન--ગોાસત ૧ રતલ, ચાંપાંના ગેોપટા 
૧ સેર, ધી નવટાંક અથવા દોણહે।૨ નવટાંક, કાં 
દા ૨, જરા દરેલા મરી તથા જરા દરેલી હરઢ 
છુડેલુ' આદુ લસણુને! મસાલે। પે।ણ્‌। તોલે।, ની 
મક સવા તોલે. એને બનાવવાની રીત--ગાસત 
ને કાપી કટકા કરી બે વખત પાણીથી છખછખ 
ડાવી એક વાસણમાં ધોઇ કાહાડવુ'. પછી એક 
તપીલીને રાખને! કટેરો કરી તેમાં ધી નાખી ચુ 
છુલા ઉપર ૪ુળી કકરાવવુ'(. પછી કાંદાને જ્ણેા 
કાપી તેમાં નાખીને લાલ ડરવે।. જાંદે] લાલ ક 
રતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવો કૅ ત 


એ ખજ્ઞે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણ નાખી ' 


તક્કારીમાં ગોસત તપા મરથી. 


મેલવીને તેમાં મરી તથા હરઢ નાખી થમચે કરી 
ઠાંદાની સાથે મેલવી દેવો. પછી તેમાં માસ 
તથા'નીમખ નાખી ઉપર લરત ઢાંકણું ઢાકી દે 
વુ'' જરાવાશ૨ રહીને ગાસતને ચમચથી તરીએ ઉપ 
૨ ડરી પાછુ ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ *ચારે ગોસત 
નુ' પાણી ખલીને તતરે કે તેમાં આશરે રવા શે 
૨ પાણી રેડી ચુહુલામાં ખલતાંની આંચ કરવી. 


' તાશ્ખાદ ચાંપાના ગોાતાને સમારી તેની ઉપરથી 


તેના છલતાં કાહાડી નાખી ગમે તે આખા રા 
ખો અને ગમે તતા છરીથી કરી તેના બબે ફાર 
ચાં કરવા, જયારે ગે!સતમાં કકરે। પડે કે ચાંપા 
ના ગોટા ઉપરથી તેમાં નાખવા, જયારે ગેો।સત 
તથા ગાઢા ચરીને નરમ થાય અને તેમાંનું પાણી 
ખલીને જરા લખલખતું રહેને તપીલી ઉતારવી, 
ન ગાોસતને ખદલે મરધી લેઇને ખનાવશે। તો 
ચાંપાંના ગોટામાં મ3ધી થશે. (“એ અમથા 
ચાપાના ગેોટામાં ગોસત નામ ૮૦૧) 


૮૦૬-“. અસયા ચાપાંના ગેોટામ્ા 
ગોસત તથા મરધી બનાવવાની રીત--* 
જેમ ઉપર ચાપાંના ગોટામાં ગોસત ખનાવવાની 
રીત છે (જએ નાન ૮2૪) તેજ પરમાણુ ખધેા 
સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ગોાસત ખનાવવુ'. પણુ 
કૂરક એટલે! કે બેમાં મરી તથા હરહ નહી 
નાખવી. 


૭૦૮-૬. મસાલાની ભાજીમાં ગોાસત 
તથા મરધી બનાવવાની રીત--એને। સા 
મન--ગોસત ૧ રતલ, પચરશી ભાજીની ઝુરી 
૧૨-૧૫, ધી નવટાંક અથવા દોહેર તવટાંક, છુ 
ડેલા આદુ લસણુને। મસાલે। પાણે ત્તોલે, કૉ 
દો ૧, નીમખ આરારે રાવા તોલે, દરેલા મરી 
આસરે અરધો તેલો, ધાણા છરાને મસાલે 
અચધે। તેલે, દરેલી હરઢ પાઆ તોલે. ગાસત્ર 
ને કાપી કટકા કરી બે વખત પાણીથી છખછેખુ 
ડાવી એક વાસણુમાં ધોઈ કાહાડવુ', પછી એક . 
તપીલીને રાખને। ક્તેરે કરી ચુહુલા ઊપર્‌ મુકી 
તેમાંધી નાખવુ. ધી કકરે કે કાંદાને જણે. કા 
પી તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. લાલ કરતી વખ્‌ 
તત ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરવો! કે તલીએ 
ખલે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણુ નાખી મેલવી 
દેવો, પછી. તેમાં મરી, ધાણા છર્‌' અને હર્ટ 
નાખી ચમચથી કાંદાની, સાથે:મેલવો કેઈઃ ગોસત. 


તમેકારીમાં ગોસત તથા ખરધો. 


તથા નીમખ તેમાં નાખી ઉપર તરત ઢાંકણુ ઢાં 
છી દેવુ'. જયારે ગાસતડુ પાણી ખલીને તતરેકે 
જત્તમાં આશરે એક સેર પાણી રેઢી ચુદુલામાં ખ 
લતાંતી આંચ;કશરવી. પછી શાજીને ડાંખરા ઉપ 
સથી શેહેોરીદટુંકાહાડી છી જેવી કાપી, ધોઈને 
તઇઓઆશ કરી રાખવી, જયારે માોસતમાં કકરાં 
પડે કે તેમાં પેલી ભાછુ તાખવી. નારે ગોસત 
તઘા શાછ થરીને'નરમ ધાય જાને તેમાંનુ' પાણી 
બલી જઈ «રા લખલખતી જેવી ઘાય કે ચખ 
શધી તરીએ ઉપર કરી તપીલીને ચુદુલા ઉપર 
થી ઊતારળવી. એટલે મસાલાની ભાછમાં ગોસત 
થયું. જે ગોાસતને બદલે મરધી લેઈને ખનાવરો। 
તો! મરાલાની ભાજીમાં મર્ધી થશે. એમાં જે 
ભાછની ઝુડી 1૬-૧૫ ઠહેલી છે તે સુંબઇમાં ષે 
થાતી ભાજીની જુરી લેવી, કેમકે ખાહાર દેશાવ 
8 ખાતે ભાછવીો મોાહેતી જીરીએ બાંધીને વેચે 
છે તથી તેના સુમાર પરમાણે લેવી. (જુએ અ 
મથી ભાછમાં ગોસત બનાવવાની રીત ન।૦ ૮૬૦) 


૮૨૦-૧૬૨? અમથી ભાજીમાં ગોસત 
તથા સરધી બનાવવાની રીત--જેમ ઊપ 
૨ મસાલાની ભાજમાં ગોસત તથા મરધી ખના 
વવાની રીત છે (જછુએ। ન1૦ ૮૦૮) તેજ પરમા 
ણુ બધે! સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ગોાસત ખ 
નાવવુ'. પણુ ફરક એટલે।જ કે એમાં મરી, હરઢ 
તથા ધાણુાછર્‌ નહી નાખવુ. 


૮૨૨-૧૨૩૦ કેમીરમાં ગોસત. તથા મ 
ર્ધી બનાવવાનીઃ રીત--જેમ ઊપર્‌ મશાલા 
ની ભાછમાં ગોાસત ખનાવવાની રીત છે (નએ 
ના૦ ૮૦૮) તેજ પરમાણે બધો સામન લેઈને 
તેવી રીતે એ ગોાસત બનાવવુ. પણુ એમાં ક્‌ 
૨5 એટલેજ કે ભાજીને ખદલે કે!ઠમીરની «તુરી 
અ લેવી, 

, ૮૧૪-૨૬૫. મસાલાની પાપરીમાં ગોસ 
ત તથા સરલથી બનાવવાની રીત -- એને 
સામત;-ગેઃસત, ૧, રતલ, શારી ગામથી પાપરી 
દોણ્દેર સેર, ધી, નલટાંક અથવા દોહર નવટાંક, 
ઠાંદો,૧, જીણુ। તકાઢલા વેગણૂા ૨-૩, ૬દરેલા મ 
રી આશરે અરધે! તોલે, ધાણ્‌ા। છરાનેો મસાલે॥ 
અડચરે અરધો તોલેપ, જરા દરેલી હરહઢ, છુ ડેલા 


મસા; કોઠપ્ીરનો જરા મચાકે, નીસક આઢારે: 


[ ઉપછ ] 


સવા તોલે. છીણૂ કાપેલું મોડુ” લીલું લસણ, 
આદુ લસષ્મુને। છુ ડેલો મસાલે! પોણુ। તોલે, 
અજમે। અરધે। તે।લેા. એને બતાવવાની રીત--- 
ગોાક્ષતને કાપી કટકા કરી બે વખત પાણીથી છ 
ખછગડાવી એક વાસણુમાં ધોઈ કાહાડવુ . પછી 
એક તપીલીને રાખને! કતેરો કરી ચુહુ૬। ઉપર 
મુકી તેમાં ધી નાખી કકર્‌ાવવું. પછી કાંદાને 9૭ 
ણ! કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. લાલ કર 
તી વખતે ચમચથી ફેશ્વ ફેરવ કશવે। કે તલીએ 
બલે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણુ ના'"ખી નેલવી 
ને તેમાં મર્થાંનો મસાલે। નાખી મેલવીને તેમાં 
ધાણ્‌ા। છર, મરી તથા હરઢ નાખી ચમચે કરી 
કાંદાની રામે મેલવી દેઇ તેમાં ગાોસત તથા ની 
મખ નાખી ઉપર તરત ઢાંકણુ' હાંકી દેવુ. ન૪૨। 
વાર રહીને ચમચથી ગોસતને તરીએ ઉપર કરી 
પાધુ' ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ. જયારે ગાસતનું પાણી 
અલીને તતરે કે તેમાં આરારે સવા રોર પાણી 
રેડી ચુહુલામાં ખલતાંની આંચ કરવી. પછી પાપ 
રીને સમારીને આખી રાખવી, તથા વેગણાને 
આખા છેલી છરીથી ઉભી થાર ચીરો કરવી. પ 
ણુ એ ચીરેને દીચકા સામે વલગેલી શાખવી. 
જયારે ગોસતમાં કકરો પડે કે વેગણા તથા પાપ 
રીને પાંણીમાં ભીંજવી કાહાડી તેમાં નાખી તથા 
કાપેલ્ુ' લીલુ લસણુ અને અનમે। નાખવે।. જયા 
રે ગોસત તથા પાપરી ચરીને નરમ થાય તથા 
તેમાંતુ' પાણી બલીન્નય કે ચમચથી તરીએ ૧૫ 
૨ ઠરી ચુઇુલા પરથી તપીલીને એડે ઉતારવી એ 
ટલે મસાલાની પાપરીમાં ગોસત થયુ. ને કેઈ 
ની મરજ વેગણુ। નાખવાની નદી હેય તે! ખે 
માં નહી નાખવા. નને કોઈની મરજી એ ગોાસત 
ને જરા વધારે તીખુ' કરવાની નહી હોય તે। એમાં 
મરચાંને મસાલો નહી નાખવે।. ને ગાસતને ખ 
દલે મરધી લઈ ખનાવશે। તેો। મસાલાના વે'ગણ્‌ા 
માં મશ્‌ધી થશે. ( જીએ અમથી પાપરીમાં ગોાચ 
ત નાવ ૮૨૬) 

૮૧૬-૧૭૦ અગ્રથી પાંપરીમાં ગાસત 
તથા. મરધી, બતાવવાની રીત--જેમ ઉપર 
મસાલાની પાપરીમાં ગાોસત ખતાવવાની રીતછે' 
(જીએ ના૦ ૮૬૪) તેજ પરમાણું બધે। સામ 
ન લેઈ તેવીજ મીતે એ ગોાસત બનાવવુ. પણુ ફર 
૨ક એટલેભ કે એમાં મરી, ધાણુછરૂ અને: હુર, 
હે. નજી નાખળી, 


[ ૧૫૮ ] 


૮૧૮-૬૨૩. મસાલાના વેગણામાં ગાસ 
ત તયા મરઘી બનાવવાનો રીત--એનેો 
સામન--ગાસત ૨ રતલ, શારા વે ગણા ૩-૪, 
ધી તવટાંક અથવા દેોણહે।ર નવટાંક, છુ ડેલ આદુ 
લસગ પો્‌ તોલે, કાંદો 9, દરલા મરી આરા 
૨ અરધા તોલે, કોઠમોર મરચાના છેલે! જ 
રા મશાલે, નરા દરેલીં હરહ, નીમક આરારે 
સવા તેલો એને બનાવવાની રીત-9ગે્‌ાગતને 
કાપી કટકા કરી બ વખત પાણીથી છળછબડા 
વી એક વાસણમાં ધોઈ કાહાડવુ, પછી અક ત 


પીલીને રાખનો કતર કરી ચૃહુલા ઉપર્‌ મુકી 
તેમાં ધી નાખી કક્રાવવુ. પળો ડાંદ્દાને છાણા 


કાપી તેમાં તાખીનેૅ લાલ કરવો. લાલ ડરતી વ 
ખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ ડરવેો કે તસીએ બ 
લે નહીં. પછી તેમાં આદ લસણુ નાખી ચમચ 
થી મેલવીને તેમાં મરચાંના મસાલે! નાખી ખેલ 
વીને તેમાં હરઢ તથા મરી નાખા ડાંદાની સાથે 
મેલવીને પછી તેમાં ગોસત તથા નીમખ નાખી 
ઉપર તરત ઢાંકણું ઢાંકવું જરાવાર રહીને ગાોસ 
તને ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરી પાછુ ઢાંકણું 
ઢાંકી દેવું. જયારે ગોાસતનુ પાણી ખલીને તતરૅ 
કે તેમાં આશરે શવા સેર પાણી રેડી ચુહુલામાં 
ખલતાંની આંચ કરવી, પછી વેગષણ્‌ાને ન્તે નાહા 
ના હોય તો આખા છોલી તેની ઉભી ચાર ચી 
ર્‌। કરવી. એ ચાર દીચકા સાળે વલગેલી રાખ 
વી અને ને મોહેોતા હોય તે! તેના કટકા કરી 
પાણીમાં ભીંજવી રાખવા. જયારે ગોસતમાં કક 
રા પડે કે પેલા વેગણાને પાણીમાંથી કાહાડી 
ઉપરથી તેમાં નાખવા. જયારે ગોસત તથા વેગ 
ણુ। ચરીને નરમ થાય તથા તેમાંનું પાણી બલી 
જઈ જરા લખલખતું રહે કે તપીલીને ઉતારવી 
એટલે મશાલાના વેગણુા।માં ગોરાત થયું. એમાં 
જે મરચાંનો મસાલે! નાખવા કહેલું છે તે ગોરા 
તને જરા વધારે તીષ્યું કરવાને વાસતે છે ખાકી 
મરચાંના મસાલાની કઈ ગર૦ નથી. ને ગો।સતને 
ખદલે મરધી લઈને બનાવશે! તે। મશાલાના વે 
ગણુા।માં મરધી થરો. (તુએ અમથા વેગણામાં 
ગાસત ન।૦ ૮૨૦) 


૮૨૦-૨૧૨? અસચા વેગણુામા ગાસત 
તથા સરધી બનાવવાની રીત--નેમ ઊપ 
૨ મસાલાના વેગણુા।માં ગોસત ખનાવવાની રીત 


તરકારીમાં ગોસત તમા મરઘી. 


રે (જે! નાન ૮1૧૮) તેં” પરમાણે ખધેા 
સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ગાસત બનાવવુ. 
પણુ કરક એટલેજ કે એમાં મરી તથા હરઢ 
નહી નાખવી. 

૮રર્‌-૨૩. મશાલાની ચોરીની સીંગમાં 
ગાશત તથા મરધી બનાવવાની રોત-- 
એના સામન--ગાસત ૧ રતલ, ચોરીની સીંગની 
જરી ખપ પરમાણું, ધી નવટાંક અધવા દાહુર 
નવટાંક, છુડેલ! આદુ લસ'ગ્‌નેો મસાલો પોણા 
તોલા, જીણા! કાંદા પો. શેર, નીમખ આરારેૅ 
સવા તાલે, દરેલા ચરી અરથ તાલે, દરેલો 
હરઢ પાખા તોલો, અતે બનાવવાર્ની રીત--ગેા 
સતન કાપી કટકા કરી બે વખત પાણીથી છબ 
છખડાવી એક વાસણમાં ધોઈ કાહાડવુ(. પછાં 
એક તપીલાને રાખના ક્તેરો કરી ચુહલા ઉપર્‌ 
ઝુકી તેમાં ધી નાખાકકરાવકું' બી કડર્‌ કે એફ 
કાંદાને જા! કાપી તેમાં નાખી લાલ ડરવા. 
લાલ કરતી વખતે તેને ચમચે ઠરી ફેરવ ફેરવ 
કરવે। કે તલીએ બલે નહી. પછી તેમાં આદ લ 
સણુ નાખી મેલવાને તેમાં મરી તથા હરઢ નાખી 
ચમચે કરી કાંદાની સાથે સેતવી દેવા. પછી તમાં 
ગોસત તથા નીમખ નાખી ઉપર તરત ઢાંડ્ણુ' 
ઢાંકી દેવું. જરાવાર રહીને ગોસતને ચમચે ફકરી 
તરીએ ઉપર કરી પાછું ઢાંકણું ઢાંડી દેવુ'. જયા 
ર્‌ ગાસતનું પાણી ખલીને તતરે કૅ તેમાં આરારે 
સવા રોર પાણી રડી ઉપલા કાંદાને અખા રામા 
રી તેમાં નાખવા. ન્તે કાંદ્દા મોહેોતા હેય તે! 
તેના કટકા કરી નાખવા. પછી ચુહુલામ, ખલતા 
ની આંચ કરવી. તારખાદટ ચોરીની સીંગના કટકા 
ઓને પાણીમાં ભીંજવી કાહાડી તેમાં નાખવા. 
જ્યારે ગોસત તથા સૌંગ ચરીને નરમ થાય ત 
થા તેમાંનુ' પાણી ખલી જઈ જરા લખલખતી ૨ 
હે કે તપીલીને ઉતારવી એટલે મસાલાની ચોરી 
ની સીંગમાં ગોસત થયું. ને ગોાસતને બદલે મ 
ર્ધી લઈ બનાવશે। તે! મરાલાની સીંગમાં મર 
ધી થશે. ને કોઇની મરજી એ ગોરાતને જરા 
તીખું કરવુ' હચ તે! કાંદો લાલ થવા પછી તે 
માં છુડેલા મરચાં કેોઠમીરને! જશ મશાલે। ના 


ખવે1. (નુઓ અમથી ચોરીની સીંગમાં ગોારાત 
ના૦ ૮૨૪) 


૮ર૪-રપ૫. અસચી ચેોરીની સીંગમાં 
ગાસત તથા મરધી બનાવવાની રીત-- 


તમ્કારીમાં ગેાસુત તથા મરી. 


જેમ ઉપર મશાલાની ચોરીની સોંગમાં ગોાસત 
બનાવવાની રીત છે (જીએ ના૦ ૮૨૨) તેજ પર 
માણે બધે: સામન લેઈ તેવી રીતે એ ગે।સત 
ખનાવવુ'. પષ્યુ ફરક એટલોજ કે એમાં દરેલા 
મરી તથા હરઢ નહી નાખવી. 


૮૫૨૬-૨૭. મસાલાની ચોાધારી સીગમા 
ગોાસત તથા મરધી બનાવવાની રીત-- 
જેમ ઉપર મરાલાની ચોરીની સોંગમાં ગોાસત 
ખનાવવાની રીત છે (તુઓ ના૦ ૮૨૨ ) તેન” પ 
રમાણું ખધા સામન લેઈ તેવી” રીતે એ ગોાસ 
ત અથવા મરધી બનાવવી, પણુ એમાં કરક એ 
ટલેો।જ કૈ ચોરીની સીંગને બદલે ચોધારી ચાને 
ચાર ધારી સીંગ લેવી. ને મશાલા વગરની અમ 
થી સીંગમાં ગોસત રાંધવું હોય તે! કાંદો લાલ 
ધા પછી તેમાં ફક્ત દરેલા મરી અને હર્ટ 
નહી નાખવી. 

૮૨૮-3૨૯. અસચી ફરે ચબીનમાં ગાોસ 
ત તથા મરધી બનાવવાની રીત--એતે 
સામન---ગાસત ૧ રતલ, ફરેચખાન દ્વોહે।ર રોર, 
ધી નવટાંક અથવા દેણહે।૨ નવઢાંક, છડ્લું આદ 
લસણ્‌ને। મશાલે। પો।ણો! તોલે, નીમક આશરે 
સવા તેોલે।, છીણુ। કાંદા પણુ! શેર. એને બના 
વવાની રીત---ગોસતને કાપી કટકા કરી બે વખ 
ત પાણીથી છબછખડાવી એક વાસણમાં ધે।ઈ કા 
હાડવુ. પછી એક તપીલીને રાખને કતેરે કરી 
ચુહુસા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી કકરાવવું. પછી 
તેમાં એક કાંદાને જીણુ। કાપી લાલ કરવે।. લા 
લ્લ કરતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવે। 
કે તલીએ ખલે નહી, પછી તેમાં આદુ લસણુ 
નાખી મેલવીને તેમાં ગોસત તથા નીમખ નાખી 


ઉપર તરત ઢાંકણું ઢાંકી દેવું. જરાવાર રહીને 


ચમચે કરી ગાસતને તરીએ ઉપર કરી પાછુ 
ઢાંક્તું ઢાંકી દેવું. જયારે ગોાસતનુ પાણી ખલીને 
તતરે કે તેમાં આરારે રવા રેર પાણી રેડી તથા 
છેલેલા આખા જીણ્‌। કાંદા અને ને જયુ કાં 
૬ નહી મલે તે। કાંદાને કાપી તેના કટકા કરી 
તેમાં નાખવા. પછી ચુહુલામાં બલતાંની આંચ 
કરવી, તારખાદ ફરેંચખીનને શમારી છરીથી જ 
ણી જીણી પાટલી સલીએ। કાપી પાણીમાં ભીંજ 
વવી. જયારે ગોાસસતમાં કકરા પડે કે ફરે ચખીન 
ને પાણીમાંથી કાહાાડી ગોસતમાં નાખવી. જયા 
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૨ ગાસત તથા સીંગ ચરીને નરમ થાય અને 
તેમાંનુ' પાણી બલી નય કે ચૃહુલા ઉપશ્થી તપી 
લી ઉતારવી એટલે અમથી ફરચબીનમાં ગાસ 
ત મયું. ને ગોસતને બદલે મરધી લઈન ખતાવ 
રો। તે! ફરે'ચખીનમાં મરધી થશે. (તએ મરા 
લાની ફૂ્રંચ ખીતમાં ગાોસત ન।૦ ૮૩૦) 


૮3૩૦-૩૧. મસાલાની #%રેૅ'ચબીનમા 
ગોાસત ન્તથા મરધી બનાવવાની રીત-- 
જેમ ઉપર કફૂરે'ચ ખીનમાં ગોસત અથવા મરી 
ખનાનંવાની રીત છે (- એ ના૦ ૮૨૮) તે” 
પરમાણું બધો સામન લેઈ તેવી રીતે એ ગા 
સત ખનાવવુ. પણુ એમાં વધારે એટલું કૅ 
ઉપર૨ પરમાણે કૉટ્ટાને ધીમાં લાલ દીધા પછી 
આદુ લસણ મેલવીને તમાં અર્ધો તોલો દરેલા 
મરી અને જરા હરઢ નાખી સેલવીને ઉપલી રી 
તે બનાવવું. ને કોઈને એ ગાોસત જરા વધારે 
તીખુ' કરવુ હેય તે આદુ લસણુની સામ્રે #રા 
મરચાં કોડમીરનો મશાલે। નાખવે।. 


૮8:-3૩૩. મરાલાની ગોાવારની સીંગ 
માં 3ોસત તથા મરધી ખનાવવાની રીત 
--એને। સામન--ગોાસત ૧ રતલ, ગેોવારની 
સીંગ દોણહે।ર શેર, ધી નવટાંક અથવા દેફે્‌ોાર 
નવટાંક, છુડેલું આદલસખં પોણે તોલે, નૌમ 
ખ આશરે શવા તેણે, કાંદો ૧, ધાણા જીરા 
નો મશાલેો અરધો! તોલે, દરેલા મરી અરધે। 
તોલે।, દ#રેલી હરઢ પાઆ તેલો, એને બનાવવ] _ 
ની રીત--ગેોસતને કાપી કટકા કરી પાણીથી બે 
વખત છુખછબડાવી એક વાસણમાં ધોઈ ડાહાડ 
વુ. પછી એક તપીલીને રાખને। કતૅરો કરી ચુછુ 
લા ઉપશ*્‌ મુકી તેમાં ધી નાખી કંકરાવવું, પછી 
કાંદાને કંછણ। કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. 
લાલ કરેલી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવે। 
કે તલીએ ખલે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણ ના 
ખી મેલંવીને ચમચે કરી તરીબએઔ ઉપર કરી પા 

છુ ઢાંકણું ઢ ઢાંકી દેવુ. જરાજાંશ રહીને ગોસતને 
કો કશી તરીએ ઉપર કરી પાછુ ઢાંકણૂ' ઢાં 
કી દેલુ. *ચારે ગોસતતનુ' પાણી બલીને તતરે કે 
તેમાં આશર રવા શેર ધાણી રેડી ચુહુલામાં 
ખલતાંની આંચ કરવી. પછી ગોવારની કુમરી 
સીંગને સમાર્શિ ભાંગીને તાઢલા કટકા કરી પાંણી 
માં ભીંજવી કેખવી. જયારે ગો।સતમાં કકરા પડે 


[ 34૨ ] 


કે પેલી શાવારની સીંમતા કટકા પાણીમાંથી કા 
હાડી તેમાં ન!ખવા. જવારે ગોસત તથા સીંગ 
થરીને તેમનું પાણી બલી ન્નય કરે ચમચે કરી 
તરાએ ઉપર ડરી તપીલીને ચ્ુદુલા ઉપરથી ઉતા 
રવી એેઠલે મસાલાની ગોવારની સીંનમાં ગોસત 
ધયુ', જો ગોસતને ખદલે ષરધી લઈ ખનાવરો। 
તા મસાથાની ગોવારની સીંગમાં મરધી થશે. 
(જુએ અમધી ગોાવારની સીંગમાં ગોફાત દૂ।૦૮૩૪) 


૮3૩7-2૫. અમથી ગોવારની સીંગમાં 
ગાસત તથા મર્ધી ખનાવવાની રીત-- 
જેમ ઉપર મશાલાની ગોવારની સીંગમાં ગોસત 
ખનાવવાની રીત છે (જુએ। ન।૦ ૮૩૨) તેન 
પરમાણું બધો! સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ગોાશ 
ત ખનાવવુ, પણુ ફરક એટલે।જ કે એમાં ૬રલા 
મરી તથા હરઢ નહી નાખવી. 


૮૩૩૬-૩૭. મસાલાના તુરીખામાં ગાશ 
ત તયા મરધી ખઅનાવવાની રીત--એને; 
સામન--ગોારાત ૬૧ રતલ, મેોહેાતા તુરીઓઆ ૩-૪, 
ધી દોહે।ર નવટાંક અથવા પાશેર (કેમકે તુરીઓઆ 
ના ગારાતમાં નરા ધી વધારે હોશે ત્તા શાર્‌ ધશે) 
છુ'રેલ્ુ' આડુ લસણ પોણે। તે।લે।, કાંદો ૧, દરેલા 
મરી આરારે અરધેા તોલો, દરેલી હર્ઢ આરારે 
પાઆ તોલે, નીમક આરારે મવા તોલે।. એને 
બનાવવાની રીત---ગોસતને કાપી કટકા કરી પા 
ણીથી બે વખત છખછખડાવી એક વાસણુમા ધે! 
ઇ કાહાડવુ', પછી એક તપીલીને રાખનો કતેર 
કરી ચુહુલા ઉપર સુકી તેમાં ધી નાખી કકરાવ 
થુ. પછી કાંદાને જીણ! કાપી તેમાં નાખીને લાલ 
કેરૂવે।. લાલ ઠરતી નખતે ચમચે કરી કાંદાને ફેર 
વ ફેરવ કરવે। કે તલીએ ખલે નહી. પછી તેમાં 
ખાદુ લશણુ નાખી ચમચથી મેલવી દેઈ તેમાં મરી 
તથા હરેઢ નાખી કાંદાની સાથે મેલવી દૈવે।. પછી 
તેમાં ગોરાત તથા નીમખ નાખી ઉપર તરત ઢાંક 
શું' હેક દેવુ. જરવાર્‌ રહીને ગોસતને ચમચે 
કરી તરીએ ઉપર કરી પાછું' ઢાંકનું હેંકી દેડું'. 
જયારે ગોશતતુ' પાણી ખલીને તતરે કે તેમાં આ 
શેરે અરધેઃ! સેર પાણી રેડી સુહુલામાં ખલતાંની 
આંચે ડરવી, એમાં યોડુ' પાણી રેડવાનું કારણુ એકે 
હશીબતું પાણી ખડે જરે તેથી વધારે પાણી રેડવા 
ની એમાં જરર નથી ફકત ગોરાત ફાતે એટલુજ 
પાણી રેડવું, પછી ુરીઆને જેલી તેની ગેલ કાઢ 
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રીઓ કરવી. પણુ એ તુરીઆને સમાર્તી વખતે 
જર્‌ા ચાખો નેવું કે કવર્‌ નહી હચ, જવારે 
ગોસત તથા તુરીઆ ચરીને તેમાંનુ' પાણી બલીને 
જરા લખલખતુ થાય કે ચમચયી તરીએ ઉપર 
કરી તપીલીને ઉતારવી એટલે મસાલાના તુરીઆ 
માંગાશત થયુ અને ધણુ કરીને એ તુરીઆવુ' 
ગારત મસાલાવતું ૪ બનાવે છે. પણુ ને મશાલા 
વગરતુ બનાવવુ' હોયતો! એમાં ભરો તથા હરઢ 
નણી નાખવી. નને ગારાતને ખદલે મરધી લઈને 
ખનાવરો। તે! તુરીઓઆમાં મર્ધી થશે. 


૮3૩૮-૩૯. પનડોરામાં ગાસત તચા 
ભરષરી બનાવવાની રીત-- ઉપર્‌ કહેલા તુરી 
આમાં ગોાશત અથવા પનતડોરામાં ગોરાત ખના 
વવાની રીતમાં ક્રેક નથી. ફરદ માતર એટલે।% 
કે તુરીઆને ખદલે પતડોરા લેઈ ઉપલી રીતે ( નુ 
એ ના૦ ૮૩૧ ) ખધે! શામન લેઈ બનાવવુ. એ 
પનડારાને કાપતી વખતે ભરા ચાખો નવા કૅ 
કવરા નહી દોય. 


૮૪૦-૪૨3. ગલકામાં ગમેોક્સત તચા મર્‌ 
ઘી બતાવવાની રીત--ઊપર કહેલા તુરી 
આમાં ગોસત અથવા ગલકામાં ઝે।રાત ખનાજ 
વાની રીતમાં કાંઇ ફરક નથી, કરક માતર એટ 
લોજ કે તુરીઓઆને પ્લે શાર ગલકા લેઇ $પ 
લી રીતે (શખ ના૦ ૮૩૧ ) બધે સ્રામન લેઈ 
ખનાવલુ. અ ગલકાને કાપતા વખતે જયા ચાપખ્મી 
નવા કૅ ડવરા નહી હેય. 


૮:૨-૪૩* શેકતાની સીંગમાં ગાોસત 
તયા મરધો બનાવવાની રૉત- -એને સા 
મન--ગેોકત ૬ રતલ, સેકતાની સીંગ ૬-૭, ધી 
નવટાંડ અથવા રાહેર તવેઢાંક, નરીએલની અર 
ધી વાટી, છુડેટું' આડુ લસણુ પાણે તોલે, ની 
મક આરાર્‌ે સવા તોલે, કાંદો ૧. એને ખનાવ 
4ની શત--ગોશતને કાપી કટકા કશી પાણીથી 
ખે વખત છખછબડાવી ખેક વાસ્રસુમાં ધોઈ કૉ 
હાડડુ, પંછી એક તપોશ્ીને રાખને કતેરા પ 
ચુહુલા ઉપર સુકી તેમાં ધી નાખી કકરાવશું'. 
છી કાંદાને જીણ! કાધી તેમાં નાખીને લોલ પ 
વા. કાંદો લાલ હરતી વખતે ચેમચે ક્કૌ ફેશન 
ફેરવ કરવા કે તલીએ ખંલે નહીં, પંછી તેમાં 
આદુ યસંણુ નાખો શમચથી પેલેવાને તેમાં ગોસત 
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તથા નીમખ તાખી ઉપર તરત ઢાંકણું હાંકી 
દેગુ. જરાવાર ૨હીને ગોસતને ચમચૅ કરી તરી 
એ ઉપર કરી પાછુ હાંકણું ઢાંકી દેવું' જયારે 
ગોાસતનુ' પાણી બલીને તતરે કે તેમાં આશરે સ 
વા સેર પાણી રેડી ચુહુલામાં બલતાંતી આંચ કર 
વી. પછી સેકતાની સીંગને સમારી ઉપરથી તેના 
વાખ કાહાડી નાખવા, પછી કાપીને તેના ચાર 
ચાર આંગલ લાંબા કટકા કરવા, અને તેવા ચા 
૨ પાંચ ક્ટકાઓની નાઢલી નાહલી ગુરીએ તે 
સીંગના છોલ્લી કાહાડેલા લાંબા વાખથી અથવ 
દોરાથી બાંધવી. તથા નરીએલની વાટીને ખમ 
ણીને તેતું ધટ દુધ કાહાડગું, છુછાને નાખી દે 
વો. જયારે ગોસત અરધું કાઢવા પર આવે કે 
તેમાં પેલી સીંગની ઝુરીએ ઉપરથી મુકવી. જયા 
૨ ગોસત તથા સીંગ ચરી રેહવા પર આવે કે 
તેમાં પે નરીએલનું દધ રેડી દેવુ. જયારે તે 
નરીએલતા દુધતુ' પાણી બલી જઈ જરા લખ 
લખતુ થાય કૅ તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી 
એટલે સેકતાની સીંગમાં ગે।!સત થયું. એમાં જે 
નરીએલતુ દુષ્ર રેડવા કહેથુ' છે તેથી સેક્તાની 
સીંગનું ગોસત જર! રાવાદદાર યાય છે, બાકી 
નરીએલના દુધની કાંઈ એમાં જરર નથી. ને 
ગાસતને બદલે મરબી લઈને બનાવકે। તે! સેક 
તાની સાંગમાં મરબી થશે, 

૮7૪-7૫૦ રાધીમા ગામસત તથા મરધીં 
બનાવવાની રીત --એનાો મસ!મન--સારૂ 
ચરખીનું ગાોસત ૬૧ રતલ, ધી દોહે।૨ નવટાંક અ 
થવા પાસેર, કુમર્‌ નાહલુ' દોધી 1, આદુ લસ 
ણુને! છુ ડેલો મસાલે પોણુ। તે!લે1, કાંદો ૧, ની 
મખ આરારે રાવા તોલે, જરા ગરમ દરેલેો મ 
રાલે।. એને બનાવવાની રીત--ગૈસતને ઠાપી 
કટકા કરી બે વખત પાણીથી છખછખડાવી એક 
વાસગ્‌્માં ધોઈ કાહાડવું. દોધીને કાપી કટકા 
કરી તેમાંથી ગર તથા બીયા કાહાડી નાખી છે! 
લીને નાઢલા કટકા કરવા. પછી એક તપીલીને રા 
ખને। કતેરે કરી ચુડુલ્રા ઉપર મુઝ તેમાં ધી 
નાખી કકરાવું, પછી તેમાં ઠાંદ્દાને છણુા। કાપી 
લાલ કરવે।, લાલ કરતી વખતે ડાંદાને ચમચે 
હરી ફેરવ ફેરવ કરવો કે તલીએ બલે નહીં. પ 
છી તેમાં આદુ લસણુ નાખી મેલવીને તેમાં ગે! 
સત તથા નીમખ નાખી ઉપર તરત ઢાંડણું ઢાં 
કી રેશુ'. જશાવાર રહીને ગોસતને શચમગે કરી ત 
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રીએ ઉપર'કરી પાછુ' ઢાંકણુ' ઢાંકી દેવુ. યારે ગાસ 
તતુ પાણી બચીને તતરેકે ઉપરથી દોાધીન। કટકા તેમ! 
નાખવા તયા તળ૪ને। એક કટકે। ના ખી ઉપર ઢાંડણૂ 
ઢાંકવું. એ દોધીના ગાસતમાં ર૨1 પણુ પાણી 
રેડવુ' નહી, કેમકે દોધીમાંનુ' ગોસત પાણી થગ 
૨ ચરે છે, તે શાથ દેોધીનુ પાણી છુટે છે જેથી 
એમા પાણી રેડવાની અગત નથી. પણુ ને દેધી 
મોહે!તું' ખને ધરડુ' હોય અને ળલરીમી ચરે ન 
હી તેગું હાય તે। તે તપીધીના ઢાંકણા ઉપર તે 
ચરે તાંહાં સુધા પાણી રેડવું. «વારે ગોસત તથા 
દોધી ચરવા પર આવે કે તેમાં મોડી ખાંડ નાખજી, 
કેમકે થખત પર દેોધી કોકું હાય તે! ખાંડથી 
કરી ખાધામાં મીડું લાગરે. જ્યારે ગોસત ચર્ર 
ને તેમાંનું પાણી બલી નય કે ઉપર ગરમ મરા 
લે ભભરાવી ચમચથી મેલવીને તપીલીને ઉતાર 
વી તથા તેમાંથી તજને। કટકે। ડાહાડી નાખવે।, 
એટલે દેધીમાં ગોસત થયુ. ને ગાસતને ખદલે 
મરથ્રી લઈ બનાવશે તે! દોધીમાં મરધીં થશે. 
એમાં જે તજને! કટકે। નાખવા હહેલે છે તે 
દોધીને જશ ર્તારાદાર કરવાને માટે છે. એ દોધી 
ના ગોાસતમાં પાણી રેડવા ના કહેયું' છે પણુ 
ને ગાસત મોહેતા બકરાનું હેય અને દેખઈતી 
રીતે જલદી ચરે નહી તેવું નણુાય તે! ન્યાર્ર 
કાંદ્દો લાલ છીધા પછી ગોાસત તથા દોધી સામે 
નાખો તયારે તેમાં આરારે અરધે। શેર પાણી 
રેડવું જેથી ગાોસત જલદી કાટીને ચરી જરે. 
રાધીને કાપતી વખતે જરા ચાખો નેવું કે હવર્‌ 
નહો હાય. 


૮૪૬-૪૭. કાકરીમાં ગાસત તથા પર 
ધી ખનાવવાની રીત--જેમ ઉપર્‌ દોધીતું 
ગાસત ખનાવવાની રી1 છે ( ન્તુએ ના૦ ૮૪૪) 
તે૪ પરમાણે ખધે! સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ 
ગાસત બનાવવુ. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે 
દાધીને ખદલે શારી ચીકન' *ડાડરી લેવી. એ 
કાકરીનું ગોસત પણુ વગર પાણીએ ચરે છે, પણું 
નતે ગોસત ચરે નહી તેવું ડ્રાય તો ન્યારે ગાસ 
તને ડાકરીની સામે તપીલીમાં નાખે। તયારે તેમ 
આરારે અશધે। જ્તેર પાણી રેડવું. જેથી ગોશત 
જલટરી ક્‌ાટીને ચરશે. કાકરીને કાપતી વખતે ન” 
૨ ચાખી નેવી હે હવરી નહી હેય, 


[૧૨] હંર્કાશમાં માશત તથા બધો. 


. ₹૪૮-૪૨. પપાઉમાં મોસત તથા મર્‌ | ર ગોસતમાં કરા પરે કે જાછ, નટેણાની સી 
ધી બનાવવાની રીત--જેમ દોધીનુ' ગોસત | ગતા દાણા અને કાંદા હપથથી સામે નાખવા, 
બતાવવાની શીત જે (જીએ નાન ૮૪૪૦ તેજ | જયારે ગાસત થરીને તેમાંનું પાણી બલી જઈ 
પરમાણે બધો સામન લેઇ તેવીજ રીતે એ ગે। | જર લખલખતુ થાય કે ચમધે કરી રારી પેઠે 
સત ખનાથવુ', પણુ એમાં ફશ્ક એટલે।જ કે દો | મેલવીને ચુઠુલા ઉપશ્ધી તપીલી ઊતારવી એટલે 
ધીતે બદલે કાચાં પપાઉ લઇ છેલી કક્ટા કરી | મસાલાની ગીરીન પૌકમાં ગાસત થયુ. ને એને 
તેમાંથી ખીયા કાહ!હી નાખો ઉપલી જીતે બના | વધારે તીખુ' કર્યુ હોય તા કાંદાની સાથે એે 
થા. પપાંઉને કાપતી વખતે થાખી નેવા કે કવ નાં જરા મરચાં કોઠમીરનો મસાલો નાખવો. 
રા નહી હેમ. એ પપાંફનુ' ગોસત પાણી બગર | ને ગોસતને ખદલે મશ્ધી લઈને બનાવટો તે 
થરે છે પણુ ને ગોસત થરે નહી તેલુ હેય તે મરાલાની ગીરીનપીજમાં મધધી યરી, ( જુએ 


જ્યારે ગાસતને પપાઉની સાથે તપીલીમાં નાખે અમથી ગીરીનપીકમાં ગોસત નાન ૮૫૨. ) 
1 જુ ક મ 
આ રુ ફી અડ તપર-પડ, અમથી ગીરીન પરમાં માસ 
જ! ત તથા ભરધી-જેમ ઊપર્‌ મસાલાની ગીરીન 
૮૫૦- 40૦ મસાલાનો મીનપીઝ ચાને પીઝમાં ગોસત ( જુએ ના૦ ૮૫૦ ) ખનાવવા 
વટેણાની સીંગમાં ગાોસત તથા મરધી | ની રીત છે તેજ પરમાણે ખધેો સામન લેઈ તે 
બનાવવાની રીત--એને। સામન-ગોસત *) | વોજ રીતે એ ગે।)સત બનાવવુ, પણુ ક્ર: એટ 
રતલ, વરટેણ્‌ાની સીંગ દે!હે.૨ સેર, ધી નવટાંક | લોજ કે એમાં મરી, હરહ તના ધાણા જીરાને 
અથવા દેહે।૨ નવટાંક, છુ ડેલુ' આદુ લસણુ પે। | મસાલે। નહી નાખવે।. 
ણર। તેલો, ડાંદા આશરે 1 શેર, પચરસી શાદ ૮૫૪-૫૫૦, મસાલાની ૬દખલખીજમાં 
ની ૭-૮ જીરી, નીમક આરારે સતા તોલો, દ૨ | ફસત તથા મરધી અનાવવાની ર્‌ીત-- 
લા મરી આરારે અરધેા તેોલે।, જરા દરેલી હર ર રીક કામ ક 
હ, ધાણૂ। છરાને। દરેલે। મસાલો અરધો તેલો. રિ કક ન ક અ 
એને બનાવવાની રીત--ગેોસતને ડાપી કટકા ક વિના ક છે (જીએ ના૦ 9) ત પર 
રી પાણીથી બે વખત છખછખબડાવી એક વાસણુ વણે બધા સદ્મન લઇ તેવીજ શાતે એ માસત 
સાં ધોઈ કાહાડશુ. ષછી એક તપીલીને રાખતો | બતાવકું, પણુ એમાં ફરક એટલે” કે ગીરીન 
કતેરો કરી ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી | પીક ( વટેણુઃનીસીંગ ઝના દાણાન ખદલે દખલ 
ખોજના છેોલેયા દાણૂ। લવા, 


કકરાવવું. ધી ઠકર્‌ કે એક કાંદાને “છણે। કાંપી ! ન ી 
૮પર-"૭,# કેોબીજમાં ગાસત તથા 





તેમાં નાખીને લાલ ડરવે।. લાલ ડરતી વખતે 
ચમચે કરી કાંદ્દાને ફેરવ ફેરવ કરવે। કે તલીએ મરધી બનાવવાની રીત--એના મામન-- 
બલે નહીં. પછી તેમાં આદુ લસણ્‌ નાખી ચમ ફાર્‌ ચરબાદાર ગાોસત ૧ શતલ, શારી કેોખીજ, 
ચે કરી મેલવીને તેમાં ધાણ્‌।, ₹ર, મરી તથા ધી દોહાર નવટાંક અથવા પાશેર, છુડેલ્રુ આદુ 
હરઢ નાખી કાંદાની સાથે મેલવી દેવો. પછી તે | લસણના મસાલે પાણે તોલે, કાંદો ૧, અરધી 
માં ગોસત તથા નીમખ નાખી ઉપર તરત ઢાંક વાટી નરીએલ, અરધીની વલીઆરી, નીમડ આ 
ણુ' ઢાંકી દેવું. -જરાવાર રહી ગોસતને ચમચે | શરે સવા તોલે. એને ખનાવવાની રીત--ગેોસ 
કરી તરીએ ઉપર કરી પાછુ ઢાંડણૂ' હાંકી હેડ. [. તને કાપી ક્ટકા કરી પાણીથી ખે વખત ઇબછ 
“જ્યારે ગાોસતનું પાણી ખલીને તવરે કે તેમાં  બડાવી એક વાસણમાં ધાઇ ઠાહાડવુ'(. પછી એ 
આશરે સતા શેર પાણી રેડી ચુહુલામાં ખલત્તાં ક તપીલીને રાખનો -ડતેરે। કરી ચુહુલા, ઉપર 
ની આંચ કરવી. પછી વહેણની સીંગને છેલી સુકી તેમાં ધી નાખી કકરાવવુ'. પછો, કાંદાને 
તેમાંથી તેતા દાણુ! કાહાડી જુદા રાખવા તથા | જીણિ। કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવો, કાંદો 
ઠાંદાને સમારી છીલીને કટકા કરવા, અને ને [| લાલ કરતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવે। 
કાંદા છીણ હેય તે! છોલીને આખા રાખતા. | કે તલીએ ખલે નહી. પછી તેમાં ઓદુ'લસણુ 
શાછતે સમારી છુણી જેવો કાપીને ધોવી. નત્ય | નાખી મેલવીને તેમાં માસ્ત તથા નીમખ નાખી 


તપ્કારીમાંપ્નોસત તથા પરધી. 


ફપર્‌ તરત ઢાંકણૂ' ઢાંકવું. જરાબાર રહીતે ગાસ 
તને ચમયે કરી તરીએ ઉપર કરી પાછુ ઢાંકણું 
ઢાંકી દેવુ. જઆરે ગોસતતુ' પાણી બલીને તતરે 
કે તેમાં આશરે દોહેર સે૨ પાણી રેડી ચુડુલા 
માં બલતાંતી આંચ કરવી. પછી કે।બીજની ઉપ 
શના મહેતા પાતરા કાહાડી નાખવા તયા 
કે!બીજના દાંડાને થડમાંથી કાપી કાહાડી નાખ 
વા. પછી એ કે।બીજના દરાને સરખે કાપીને 
ખે ભાગ કરવા. પછી તેને જીણી છીણી કાપીને 
જીદી રાખવી. જ્યારે ગાસતમાં કફર પડે કેતે 
માં પેલી કોબીજ તથા વલીઆરી નાખવી. એમાં 
વલીઆરી નાખનાનુ કારણુ એકે કે।ખીજને। ખરા 
ખવાસ નણી માર્‌. તારખાટ્ટ નરીએલની વાટીને 
ખમણી તેનું નરૂ' દુધ કાહાડી જીદુ શાખડું. છુ 
છાને નાખી દેવે।. જ્યારે ગોસત તથા કૉખોજ 
ચરી રેહેવા પ૨ આવે કે તેમાં પેલુ નરીએલનું દુધ 
રડી દેવુ'. જયારે કેખીજમાંતુ' પાણી બધુ બલીને 
જરા લખલખતી જેવી થાય કે ચમચે ઠરી મેલ 
લી દેઇ તપીલીને ચુહુલા ઊપરથી ઉતારવી એટલે 
કોાખીજમાં ગાોસત થવું. એ કે।!ખીજના ગોસતમાં 
#ર ધી વધારે હોશે તે! રાર થસે તે સાથ 
ગોાસત લેવો તે! સાર્‌ ચરખીવાલુ' ગોસત લેવુ. 
ને મોસસતને ખદલે મરધી લેઇને ખનાવડેો। તે! 
જાખીજમાં મરધી થશે. 


૮૫૮-પ૫૯. કાલી ફલાવરમાં ગાસત 
તથા મરધી બતાવવાની રીત--જેમ ઉપ 
૨ કેબીજમાં ગોશત બનાનવાની રીત છે (જાએ। 
ના૦ ૮૫૬? તેજ પરમાણું બધે! સામન લેઈ 
તેવીજ રીતે નરીએલનુ દુષ નાખી એ ગોસત મ 
તાવવુ', પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે ખએેમાં વલી 
થરી નહી લેવી તે શામે કેોબીનને ખદલે કાલી 
ફુલાવરના ફરુલવાલા દરાતા ફુમરા હેખરાને છ 
ણા છણુા કાપીને તેમાં નાખી ઉપલી રીતે થરી 
એ તઈઆર થાય કે તપીલીને ઉતારવી એટલે 
કાલી ફ્લાવર્માં ગોસત થયુ*. ને ગોરાતને ખદ 
શે મરધી લેઈને ખનાવરેો। તે। કાલી ફલાવરમાં 
મશધી થસે. એ કાલી ફ્લાવરના ગોસતમાં જરા 
ધી વધારે હોશે તે! શાર થશે અથમવા ગેોડાત 
શરખીવાદુ લેડ. 


૮૬2-૬૧૬? સલગમમાં મોસત તથા 
પષરૂધી બતાવવાની રીતન્ન્જિમ ઉપર કો 
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ખીજમાં ગાોસત ખનાવવાની (જુએ। નામ ૮૫૧) 
રીત છે તેજ પ૧માણું બધે સામત લેઈ તેવીજ 
રીતે વલીઆરી તથા નરીએલવુ દુધ નાખી એ 
ગોાસત બતાવવુ. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે 
કે।બીજને ખદલે ૪-૫ સલગમ લેઈ છેલી ઠદાપી 
ને તેની કાટરીએ કરી ઉપલી રીતે ગોસતમાં 
કકરા પડેને નાખીને બનાવે. એટલે સલગર.માં 
ગાસત ષસે, એ સલગમના ગેસતમાં જરા ધી 
વધારે હૌસે તે! રાર થરો અથવા ગ]સત ચર 
ખી વાદ્યુ' લેવું. ને ગોસતને ખદલે મદધી લઈને 
ખનાવસો તે! સલગમમાં મરધી થરો, 


૮૧૨-૨૬3૩, ગાજરમાં ગોસત તથા ભર 
ધી બનાવવાની રશૈત--જેમ ઉપર પાખી 
માં ગોસત ખનાવવાની રીત છે (4 ુએ। ન।૦ ૮૫૧) 
તેજ પર્માણે બધે! સામન લેઈ તેવીજ રતે ન 
રીએલતનું દુધ નાખીને એ ગોા।.સત બનાવવુ. પણુ 
એમાં ફરક એટલે।જ કૅ કે!ળજને બદલે દેહે।ર 
સેર સારા ગાન્ર લેઈ સમારી છરર,થી તેના બ 
બે ચીર્ર્‌આ ઠરી તેમાંધી તેનો પં.લો ઠાહારી 
નાખી કાપીને નાઢલ। ક્ટકા ઠરવા અને ઉપર 
પરમાણે યારે ગોસતમાં કકરા પડે કે તમાં 
ગાર નાખી ઉપલી રીતે બનાવી ચેરવૌીને તપી 
લીને ચૃહુલા પરથી ઉતા1૧વી એટલે ગાજયમાં ગે! 
સત થયુ. પણુ 6પ૨ કહેલા કે।બીજના ગોસત 
માં બલીઆરી નાખવા ઠહેશી છે તે એ ગાજર 
ના ગોાસતમાં નહી નાખવી, 


૮$૪-૬૫. હુલકરમાં ગાસત તથા ભર 
થી બનાવવાની રીત-- જેમ ઊપર કે।બીજ 
માં ગોસત બનાવવાની રીત છે (નતુએ। ના૦ ૮૫૬) 
તેજ ષરમાણે ખધે। સામન લેઈ તેવીજ રાતે 
નરીએલવુ' દુધ નાખી એ ગે।)સત બનાવવુ , પણુ 
ખમાં ફરક એઢલેોનળ કે એમાં વગ્ીઆરી નહી 
લેવી તે શાય કે।બીજને ખદલે રા૨। ૩-૪ દુલક 
રતે લેઈ સમારી છોલીને તેની કાટરીએઓ ડરી 
નાડલા કઢકા કરી ન્યારે ઉપર પરમાણે ગાોસત 
માં કકરા પડે કે તેમાં એ હુલકર નાખી ઉપલી 
શૈતે ખનાવી ચશ્રેશ્વીને તપીલીને ચુડ્ુલા ઊપરથી 
ઊતારવી એઢલે હુલકયમાં ગે.સત થસે. ને ડોસા 
તને ખદલે પરધી હેઈને ગતાવસે તે કુલઠરમ 
પ્રરપી ઘરે. 
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૮૬૬-૬*. ટૉબે।ટામાં ગોસત તથા મર 
પી બતાવવાની રીત--ગઞનેા સામન-ગોાસ 
ત દ રતલ, બી દે!હ।૨ તવટાંક અથત્રા પારેો॥્‌, 
ટાંબોાઢાં દેહે।૨ રોર, નીમક આશરારે એક તોલે, 
આદુ લસણુને। છુડેકે। મસાલે। ખોણુ। તોલે, 
કાંદો ૬, દરેકે! નરા ગરમ મરાલે।. એને ખના 
વનની રીત--ગાસતનેૅ કાપી કટકા કરી પાણી 
થી બે વખત છબ છખડાવા એક વાંસણુમાં ધે 
ઈ કાહાડયું. પછી એકતપીલીને રાખને ક્તેરે 
કરી ચુહુલા ઉપર મુષ્ી તેમાં ધી નાખી કડરાવવુ'. 
પછી કાંદાને છાર્‌ કાપી તેમાં નાખી લાલ કર 
તે1. કાંદો લાલ કરતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ 
કરતવે। કૅ ખલે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણુ ના 
“| મેલવીને તેમાં ગોરાત તથા નીમક નાખી 
€પર તરત ઢાંક્ણું હાર દેવુ. *૮૨& વાર રહીને 
ગાસતને ચમથયે કરી તરીએ ઉપર કરી પાધુ 
ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ. ન્યારે ગોસતનુ' પાણી ખશ્ની 


ને તતરૈ કે તેમાં આશરે રાવારેર પાણી રેડી ચુ | 


ઇવામાં બલતાની આંચ કરવી. પછી ટાંબોટાંને 
સમારી આખા શાખવા. ન્યારે ગેોસત ચરના 


પર્‌ આવે અને તેમાં મોડે ૧શ રહેને ઉપરથી ! 


પેડા ટાંબોટાં તેમાં નાખવા. ન્ન્યારે ગોસત ચ 
રી રહે તથા તેમાંનું પાણી ખલી જઈ જરા લ 
ખૃકષતું ધી પશ શહે કે પર ગરમ મરાલે ભ 
ભર!વી તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એગ્લે 
ટાબોાટામાં ગોસત થયું. ને ગાસત ચરબીવાયુ 
છોરી તા શાર્‌ રાવાદદાર થશે. ને ગોસતને બદ 
હે મરધ લેને બનાવરો। તતો ઢાંબાઢાંમાં મરધી 
ધરે, 

૮૬૮-₹2* બીટર્ટમા ગોસત તથા મર 
ઘી ખતાવવાની શર્ાત--ઝેમ ઉપર ટાંબે 
ટામા ગે।!સત બનાવવાની રીત છે ( જીએ નાન 
«૫૩ ઝે તેન પરમાણે બધા સાંમન લેઇ તેવીજ 
(ને એ ગે।!સત બનાવવુ. પ'ગમૃ અમાં ફરક એટ 
મ-૪ કે ટાંબોટાને ખદલે ખીટર્‌& લેઈ તેને ષા 
રીમાં અખા ખુત”નરમ ખાશે કાહાડવા. પછી 
તેને છોલી તેની ગોલ કાઢરીએ કરી કટકા હર 
વા. પછી ન્ગોરે ઉપર પરમાણે ગોસત ચરવાપર 
આવે અને તેમાં ધોડે। રશ રહે કે ઉપરથી પે 
લા ખબીટર્ટના કટકા તેમાં નાખત્રાં..ન્‍્યારે ગોસ 
ત ગરીને તેમનુ પાણી બશ્ચી «૮૪ “૮૨ લખલ 


ખૂગું રહે કે ઉપર ગરમ માલે લહ્મરાવી ઉતા 


તરકારીમાં મોશત તયા ખયધી. 


રવુ' એટલે ખીટફ્ટમાં ગોસત થયુ, ને ગોસતને 
ખદલે મશધી લેઈને ખનાવરો। તે। ખીટર્ટમાં ખ 
રૂધી થરો. 

૮૭:-૭૧. ગક્ષેલીમાં ગોસત તથા મર 
ધી ખનાવવાની રીત--જેમ ઉપર ટાંખોટા 
માં ગોસત ખનાવવાની રીત છે (ન્‍્તુઓ નામ 
૮૧૬) તેજ પરમાણે બધે સામન લેઇ તેવીજ 
રીતે એ ગોાસત ખનાવવ, પણુ એમાં ફરક એટ 


હોજ કે ટાબેોઢાંને ખદલે પ-૧ ગલેલી છે।લી તે 


ના ખબે ઉભા ફારચાં કરવા. પછી ઉપર પરમા 
ણે ગોસત ચરી રેહેવાપર આવે અને તેમાં મોડે 
રરા રહેને ઉપરથી એ ગલેલીના કારચા સુઠના. 
“યારે ગોરાત ચરીને પાણી “કી ન્નય કે ઉપર 
જરા ગરમ મશાલ્તો ભભરાવી તપીલીને ઉતા 
સવી એટલે ગલેલં માં ગે!સત થયુ. નને ગોાસતને 
ખદલે મયધી લેઈન બનાવરેો તા ગલેલીમાં મર 
ધી થરો. 

૮૭*?-૬૩, પાકી કેરોમૌં અથવા ડેરી 
ના મીડ સાકીઓઆમાં ગોસત તથા સર 
ઘી બનાતવાની રીત--જેમ 6૫૨ ટાંમે!ટા 
માં ગોસત ખનાજનમાની રીત છે (જુએ! નામ 
૮૬૬» તેજ પર્માણે ખષ્રે સામન લેઇ તેવોન 
રીતે એ ગોસત ખનાવવૃ', પણ્‌ એમાં ફરક એ 
ટ્લે।જ કે ઢાબે!ટાને ખદ્લે ૪-૫ મીઠી પાછી કે 
રી લેઈ ષઠેલીને જયારે ઉપર પરમાણે ગેાસત 
અરધુ ચરવા આવે કે ઉપરથી એ છોલેલી કેરી 
એ તેમાં મકવી, જયારે ગોસત ચરીને નરમ ચા 
ચ તથા તેમાંનું પાણી બલી જઈ નરા લભખલખ 
તું થાય કે તપીલીને ઉતારવી. ને પાછી કેરીને 
ખટલ્ષે હાજુસ પાએરીના પાકેલા મીઠા સાકીઆં 
ને છેલી ચીરો કરીને નાખરો। તે। કેરીના સાષી 
આમાં ગોાસત ષરો. ને ગાસતને બદલે મયધી લે 
ઈને ખનાવશે। તે। પાછી કેરીમાં અથવા સાછી 
આમાં મરથી થરો. ને કોઈની મરછ એ કેરીના 
ગોાસતમાં કાંદા નાખવાની હેય તે! ૬ સેર ૪ 
ણુ। કાંદાને આખા છોલીને «યારે ગોસતમાં પા 
ણી રેડો તચારે તેમાં શાથે એ કાંદા નાખવા. 


૮૪-૭૫. આલુમાં ગોસત તથા મર્‌ 
ધી બતાવવાની ચૈત--સારા નવા ખોાખાર 
આદું ૬ શેર લેવો ને નવા આલુ' નહી મલતાં 
દ્દોચ અને જુખુ। ફ્રાય તે તેને પેડેલા «યા ચ ' 


તરકારીમાં મોસત તથા ખરધી, 


શ્મ પાણીમાં ધોઇ ઠાહાડવા જેથી તેની ઉપશને। 
પેલ નીકલીને સાન્ન થરો, પછી ૧ સેર ગોને 
બક તપીલીમાં નાખી તેમાં જોડું પાણી રેઢી 
તે ગોલને હાતે કરી તેમાં ષોલ્લીને રોાહેોવી ના 
ખવોા. ને કે।ઇની મરછ ગાલ નાખનાની નહી 
હેય તે તેને ખદલે ખાંડ લેવી. પછી તે તપી 
લીને ચુહુલા ઉપર મુષ્ઠી તેનો ચારા ઠરવે।. પછી 
તેમાં પેલા આલું નાખી ચાશ પાઈને રાતા જે 
વા ધાય અને તેમાતું પાણી ખલીને [જરા લખ 
લખતે! શીરે તરાય ને તપીલીને ચુડુલા ઉપરથી 
ઉતારી, જયારે જમવાના વખતને '૨૬૦-૬૨૫ મી 
નીટ હોય તેની અગાઉ એ ચારાપાયેલા મીડા 
ભલ્ુને ખારા રાંધેલા ગાોસતમાં અથવા ખારી રશ 
ઘેલ્લી મર્ધીમાં ભેલી દેઈ ચુહુધા ઉપર સુકી જ 
રા ગરમ કરીને ૨કાખીમાં કાહાડવું એટલે આ 
લું'માં ગોસત અથવા સરધી થઈ. પણુ ખારૂ ગે 
સત અથવા ખારી ,મરધીને પેહેલા આગલથી ૨1 
ધીને તઇઆર ઠરી રાખીને પછી આદુને થાર 
પાવે।. 

૮૭ર-૬૭--સુકા અ'જીરમા ગાોસત ત 
થા મર્‌ધી ખનાવવાની રીત--જેમ ઉપર 
આલુમાં ગોસત અથવા મરધી બતાવવાની રીત 
છે (જુએ ના૦ ૧૭૪) તેજ પરમાણે એ બના 
થવુ. આડલ્રુના ગોસતમાં અથવા અ'છરતનું ગાયાત 
અબનાવનાની રીતમાં ડઇ કરક નથી, ફરક એઢ 
લેઈ” કે બોખાર આલુને ખદલે શ્ુઃ। તવા અ 
છુરને ચારા પાઈને રાતા જેવા કરી ઉપલી રી 
તે ખનાવસો તે શુકા અછીરમાં ગોરાત અમવા 
મરધી ધસે. ને નવા અ'છીર નહીં મલતાં હોય 
અને ન્તુણા હોય તે! તેને «રા ગરમ પાણીથી 


પ્રેોઇ કાહાાડવા નન્‍ેથી તેની ઉપરને। મેલ અથવા. 


કચરો નીકલીને સે!ન્ત થસે. 


૮9૭૮-૭૩. લીલા અ'જર્માં ગાસત 
તધા મ'ધી બનાવવાની રીત-સારા મો 
ડ્ઠેતા લીલા અજર અધકચરા (યાને છેક ઘણુ 
પાકેલા નહી તેમજ ધણૂ। ડાચાંબી નહી એવા? 
૮-૬૦ નગ લેવા, એવા અ'૪ર૨ જે દાહાડે ગોાસ 
તમાં અષ્વા મચધીમાં રાંધવા હેય તેન દાહાડે 


લાવવા કેમકે અર છેક પાકી ને નરમ થયા . 


થી કામમાં આતસેૅ નહી.*પણછી અરધે। સેર ખાં 
ડ અથવા પોણેઃ સેર ગોલ લેઈ ત્તેમાં થોડું પડ 


[૧૬૫] 


ણી રેડી ચ્ુછુલા ઊપર ચુકી તેતો ચાસ કરે, 
પછી એ અરને ઢાગા તેચારામાં નાખી પા 
સ પાઈને ૬ાતા જેવા કરી તજ) ઉતારવી, 
જયારે જમવાના વખતને ૧૦-૧૫ મીનીટ હાય 
ક આગલથી ખાર્‌ માંબેલા ગાોસત અથવા ખારી 
મમ્ધીને થુદ્ુલાપર જશ ગશમ કરી રહાખીમાં 
હાહાડવી. અને તેની ઉપર પેલા થારાપાએલા 
ખખે અદૃવા તરણું તરણું અછર સુકી તેબલપર 
એ શહકાખી મોકલવી એટલે લીલા અ ૭૧માં ગોસત 
અથવા મશ્ષધી થઈ, 

૮૭૧૬-૮૦ સસાલાના કતોલામા મે 
સત તથા મરધી બનાવવાની શીત--એ 
નો. સામન--ગેોસત ૬ રતલ, કતેોલા 1 સેર, 
ધી દે!ડ્૨ નવટઢાંક અથવાપઃસેર, છુડેલા આદુ 
લસણને ખરાલે પોણેા તોલે, નીમક આશરે, 
રાવા તોલે, દરેલા મરી અશ્ધે। તોલે।, દરેલી «૨ 
ઢ પાઆ તોલે, કાંદો 3. એને ખનાવવાની રી 
ત--ગેોસસતને કાપી હટકા હરી પાણીથી બે વખ 
ત છખછખડાવી એક વાસણુમાં ધોઇ કાહાડલુ. 
પછી એક તપીલીને શાખને ક્તેરા કરી ચુદુલા 
ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી હઠરાષલુ. પછી ઠાં 
દાને છણુ।ં કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. કાં 
દાને લાલ કરતી બખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ 
ક્રરવો કે તલીએ બલે નહી. પછી તેમાં આદુ લ 
સણુ નાખી મેલવીને તેમાં મરી તથા હરઢ ના 
ખી કાંદાની સામે મેલવી દેવો. પછી તમાં ગોાસ 
ત તથા નીમક નાખી ઉપર તરત ઢાંક્ણું ઢાંક 
લુ. જરાવાર રહીને ગે।)સતને ચમચે કરી તરીએ 
ઉપર કરી પાછુ ઢાંકણું ઢાંકી દેવું. જયારે ગે 
સતનું પાણી ખલીને તતરેકે તેમાં આશરે શવા 
સેર પાણી રૅડી ચુદુલામાં બલતાંની આંચ કર્‌ 
વી. પછી ક્તોાલાને સમારી છરીથી તેના બબે 
ઉભા ફારચાં કાપી તેમાંથી તેના ખીયા કાહાડી 
નાખવા ને ધણા મોહેોતા કતાોલા હોય તો 
તેને કાપીને નાહલા કઢકા કરવાં, જયારે ગોસત 
અશ્ષુ ફાતવા પર આવે કે ઉપરથી તેમાં પેલા 
કતેોલા નાખવા. જચારે ગોસત ચરીને પાણી 
બલી જઈ જરા લખલખતું થાય કે તપીલીને 
ચુદુલાપરથી ઉતારવી. એ કતોલાનું ગોારાત જ 
શા ધી પ૨ રાખવું એમાં રરા રાખવે! નહી. «તે 
ગારાતને ખદલે ભરધી લેઈને બનાવસો તો કતો 


લામાં મરધી થસે. (જાુએા ક'તોલામાં ગોસહ 
«૬૬9 ૮૮૬ ) 
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૮૬-૮૨ કલોાલામાં માસત તધા મર. 


ધી ભનાવવાની રીત--જેમ ઉપર મરાલા 
ના કતેોાલામાં ગમોસત બનાવવાની રીત છે ( જુ 
એ નાક ૮૪૦) તેન પમાણે બધેદ સામન લેઈ 
તેવી” રીતે એ ગોાસત ખનાવડુ'. પણુ ફરક એ 
ટશેજ કે એમાં દરેલા મરી વથા હુ૧3હ નહી 
નાખચી. 

૮7૮3-૮૪. પાઉમાં ગાસત તષા શર 
ધી બનાચવાતી રીત--એતેો સામત-- 
મોરાત પોણુ રવલ, પેટીના પાઉની કાટરી ૨-૨, 
મોહેોતા પટેટા 3-૪. એને ખનાથવાની રીત--- 
માસતને કાપીને જીણી છીણી બેરીએ કરવી, 
હાડકાં હોય તે કાહાડી નાખતા. પાંશની કાટરી 
ખની છરીધી ઉભી સલેસે! કાપી તે સલેસને ષા 
છી આરી કાપો તેના પણુ બોઢી જેટલા કઢકાં 
હરવા પછી એ પાંઉના કટકાખોને ધીમાં લાલ 
તલી કાહાડી જુદા રાખવા. પછી પટેટાને કાપીધીમાં 
લાલ તલી 6પર નીમખતુ પાણી છાંટી ખાહાર 
કાહાડીને જુદી રાખવી. પછી પેલી મોાસતની 
બેોટીએ ને સેહેજ ધોઈ કાહાડવી. પછી એક તપી 
લીમાં આરારે દોહે૨ નવટાક ધી નાખી ચુડુલા 
પર મુષ્ટ ક્કરાવવુ',. પછી એક કાંદાને જણે! 
કાપી લાલ કરવે।. પછી તેમાં છુડેલુ આદુ લસ 
ણુનો મસાલો! આરારે અરધો તોલે નાખી ચમ 
ચથી મેલવીને તેમાં ગોસતની બોાટીએ તથા ૪૨। 
નીમક નાખી ઉપર હાંડણુ ઢાંકી દેશું. જરાવાર્‌ 
સહી ખોાટીને ચમચધી તરીએ ઉપય કરી પાછુ ટાંક 
ણું ઢાંકી દેવું. નપારે ગોસતનુ' પાણી ખલીને 
તતરેકે તેમાં આરારે અર્ધો શેય પાણી રેઢી 
બોટીને ચેરવવી. યારે બાટી ચરીને તેમાંનું પાણી 
ખબશી ન્ય તપીલીને ઉતારવી. પછી જ્યારે જમવાના 
વખતને ૧૦-૧૫ ખીનીટ ફ્ોથ તેની અગાઉ 
ખાટીને ખએેક તરાખાની ખુમચીમાં કાહાટી જરા 
ધી નાખી ચુદુલા ઉપર સુકી ગરમ કરવી. પછી 
શખચે પાંથરીને તેની, પ૨ પેલા તલેલા પટેઢાના 
તથા પાંકના કટકા પાંધળી જરા વેલાલી સાગર 
છાંટી ઉપર આખી દાલના તાન્દ્ર ઇંડાં ૨-૩ ફર 
તાં શાંજવા. પછી નેની પ૨ એક રકાખી હાંકી 


ઉપર આતરાને। ઇંગાર ષાંથરવે।, ઇંડાં મધાયકે. 
ઉતારવુ'. ને વેશ્ાતી સાસર નહી હોય તા ખાંડ 
ર્ત ખાં ગે[ઝ્રત શું. વે ગોગસવને મદકે મરધી ફેડ 


હોાહોવેલે જરા સરકે છાંમ્વેડ, 


સર્કારીમાં ગોકંત્ર તમા ખશ્ધી. 


(૮૫-૮૬. આંબા કલીઆ માં ગાસત 
તથા મરધી બનાવવાની રીત-- એનો 
સામન-ગોાસત ૧ રતલ, ધી દોહે।૨ નવટાંક થય 
શ્રા પારો3, આદુ લસણુને। છુ હેલે। મરાલે। પે।ણે। 
તોલે, નતીમક અરારે ? તોલે!, છણુ। કાંદા શષા 
રેર, ગોલ આરારે 1 રોર, રારી વજણુની કાચી 
કેરી પ-૧. એને ખનાવવાની રીત--ગેઃસતને 
કાપી કટ્કા કરી પાણીથી બે વખત છખછખડા 
જી એક વાસણમાં ધોઈ ઠાહાડવુ(, પછી એક 
તપીલીને રાખને! ક્તેરે કરી ચુહુલા ઉપમ મુકી 
જેમાં ધી નાખી કકરાવવુ. પછી એક ઠાંદાને 
છણે્‌। કાપી તેમાં નાખીને લાલ કરવે.. કાંદો 
લાલ કરતી વખતે થમચે કર ફેરવ ફેરવ હરવા 
કરે તધ્રીએ બલે નહી. પછી તેમાં આદુ લરણુ 
નાખી મેલવીને તમાં ગોસત તયા નીમક નાખી 
તરત ઉપર ટાંડણુ ઢાંકલુ।. જરાવાર રહીને ગાસ 
તને થમમે કરી તરીએ 6પર્‌ કરી પાછુ ઢાંક 
ણૂ દૉકી કેશુ. જ્યારે ગોશતગું પાણી ખલીને 
તતરેકે તેમાં આચરે શાવા દોર પાણી રેડી યૂહ 
લામાં ખલતાની આંય કરવી, ક્યારે ગાસત ચરી 
ને તેમાનુ' પાણી ખભી જઈ જરા શખલખતુ મહે 
કે ચુડુલાપરધી તપીલ્ી ઉતાશવી., પછી કેરીને 
છેલલી તેના ચીરીઅઃ કરી પાણીમાં શીન્વવી. પણી 
કાંદાને છેલી આખા રાખવા અને એ હાંદાને 
એક તપીલીમાં નાખી તેમાં પાણી રેડી યુઠુલા 
ઉપર ખાફવા ખુકવા. ખફાઈને નમખ થાય કે 
માંનીમાં એશાવી હાહાડી થડા પડવા દેવા. 
પછી એક તપીલીમાં આરારે એક શેક પાણી. 
રેઢી તેખાં ગોલ નાખી હાતે કરી ખેલવી દેઈ 
સુઠુલા ઉપ૧ પકવી, કકરો પડે ?ે ચપષે કરી 
ઉપથ્થી તે ગમોાલને। મેલ કાહાડી નાખવે।. ષછી 
પેલા ખાદી ટાહાવેલા કાંદા તથા કેરીના ચીરી 
આ તેમાં નાખવાં, ન્યારે કેરી તથા કાંદા થાક 
પીને લાલ થાય તમા તેપ્રાંતુ પાણી ખલી જઈ 
જરા લખલશખતે શોરે થાય કે તપીલીને ઉતા 
રવી. કાંદાને પેડેલા ખારી કાહાટીને ચાર ષા 
વાધી ખાષામાં નહાજે વારા લાગતો! નથી. તાઃ 
ખાઉ ન્યારે જમવાના વખતને ૧૦-૧૫ ખોની 
શદે તેની અગાઉ પેલા ગેોસતની તપીલીમાં બે 
થારા પાએલા કાંદા તધા કેરી નાખી ચુડુલા ઉ*. 
૨ મુષી ગરમ કરશુ. પછી ચમચથી તરીએ ઉપર 
કરી શ્કાખીમાં કાહાડશુ'. એટલે આાંખા કલીથા 


લપૅકાશેબાં મેશ તપા ખરણી. 


કનાવરી! તો! બાંળા કલીયામાં બરધી થટ. તે 
જાઈની મરછ ગોાલનો ચાશમાં કેરી કાંદા રાતા 
હશવાની નહી દેય તે! ગાલને બહે ખાંડ લેવી, 


૮૮ડ-૮૮. ભઆાંબાસીના ગાગા કલી 
આખાં માોસત તથા મરધી બનાવવાની 
રીત--જેખ ઉપર્‌ આંબા કલીઆપખાં ગોસત 
બનાવવાની રીતછે (જુએા નામ ૮૮૫) તેજ 
પશમાણું બધે સાખન લઈ તેવીજ રીતે કાંદાને 
બાદી કાહાડી ખે ગાોસત ખનાવશુ. પણુ એમાં 
૨૭ ખએેટલે।જ કે કેરીની ચીરેને બદલે ચારી 
શરેલી આંખે।સીની ખે!હોતી ચીરો લઈ તેને પાણી 
માં પેઠેલા મોડે થખત ભીળવી રાખી નશમ & 
રવી, પછી ઉપશ પરાણે ખાંડને અથવા ગેલ 
નો થચાશ'પાઇ રાતી જેવી કરીને ખાર્‌ રાંધેલા ગે। 
સતમાં જમયષાના વખતની ૫૦-૨૫ મીનીટ અગા 
ઊ ભેલી દેઈ મર્મ કરીને યકાખીમાં કાહાડવુ નને 
ગો.સતને ખદલે ખારી રાંબધેભી મરધીમાં એ ચા 
પાએલી આંખેોશીની ચીરે। શેલી કેસો તે। આંખે 
શીનેો આંખાંકશીએ થર્‌ે. 


૮૮૯-૬૨૦. ગલેલીના આંબા કલીઓ 
માં ગાોસત તથા મરધી--જેમ ઉપર આં 
બા ક્લીઆમાં ગોસત બનાવવાની રીત છે (ન્‍તુ 
એ ના૦ ૮૮૫) તેજ પરમાણે બધેો। સામન લ્રે 
ઈ તેવીજ રીતે કાંદાને ખાદ્દી કાહાડી એે ગોસત્ત 
બનાવવુ. પણુ એમાં કરક એટલે।જ કે કેરીની ચી 
રીને બદલે શારી કુમરી તાજી ગલેલીને છોલી બ 
ખે ફારચાં ફરી ગાલમાં અથવા ખાંડના ચારમાં 
રક્તાશદાર કરી ઉપર પરમાણે ખાર્‌' ગોસત અ 
યવા ખારી મર્ધષીને ગરમ કરી રઠાખીમાં કાહા 
ડી તેતો ઉપર એ ચારાપાએલી ખલેલી તથા કાંદા 
શુકી તેઢાલપર મોકલવું એટલે ગલેલીના આંબા 
કલીઆમાં ગોસત અથવા મરધી થઇ. 


૮ર૧-૬૨. થણાની દાલમાં ગાસત તથા 
મરધી બનાવવાની રીત--એનતો સામત- 
ગેોસત ૬ રતલ, ધી નવટાંક અથવા દોહે1ર નવ 
યક, ચણુ।ની દાલ ૬ ટીપરી, કાંદા ૨-૩, ૪ણી 
કાપેલી કે!ઠમીરની ઝુરી એક તમા છણૂ કાપેલા 
અરચા ૩-૪, આદુ લસણનો છુ'ડેલેો મસાલે 
પાણે! તોલે, ધાણા છરાનેો મસાજ અધધેડ 
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રોલે, અશ્ધીતા રેલા ખરી, જયા દરેલો હરહ, 
નીમડ આઢારે સવા તોલે, એને ખનાવવાન] 
રીત--ન્‍્યારે ચાની ૬ાલમાં ગોસત બનાવવુ 
હોય તયારે દાલને ૪-૫ કલાક અગાઉથી પાણી 
ખાં શીંજવો રાખવી. ગેોસેતને કાપી કટકા ઠરી 
પાણીથી બે વખત ઇછખછકટડાવી એક વાસણમાં 
પ્ોઈ કાહાડવુ'. પછી એક તપીલીને કાખને। ક 
તેરો કર્‌ ચુડુલા ઉપર મુકી તેમાં ધી નાખી કક 
રાવવુ'. પછી પેલા ઠાંદામાંથી એક ઠાદો લેઈ 
છણુ! કાપીને તેમાં નાખી લાલ ટરવે।. ડાંદાને 
લાલ હરતી બખતે થમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરવે 
કે તલીએ બલે નહી. પખષી તેમાં આદુ લસણુ ના 
ખી મેલવીને તેમાં ધાણા ૪ર તયા મરી નાખી 
પેલવી દેઇ હરહે નાખોને ચમચે કરી કાંદાની 
સામે મેલવી દેવે।, પછી તેમાં ગોસત તથા નીમખ 
નાખી ઉપ૨ તરત ઢાંકણું ઢાંડવું. જરાવાર રહીને 
ગાસતને ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરી પાછુ' ઢાંક્ણુ 
હાંકો દેવુ'. ન્યારે ગોસતનુ પાણી બલીને તતરૅ 
કે તેમાં આરારે દોહે।૨ સેર પાણી રેડી ચુડુલા 
ખાં બલતાંની આંચ કરવી. ન્‍્યારે તેમાં કકરે। પ'ે 
કે પેલ્લી શીંજવી રાખેલી ચણાની દાલને પાણીમાં 
થી કાહાડીને ગોસતની તપીલીમાં નાખવી તથા 
બાકી રહેલા કાંદાને છેલી કટકા ઠરી સાથે નાખ 
વા તથા મરચાં કે।!ઠમીર નાખવા. નન્‍્યારે ગાસત 
તથા દાલ ચરીને નર્મ થાય ને તેમાંનુ' પાણી 
ખલી ન્નય કે તેને ચમચે કર તરીએ ઉપર કરશ 
તપીલીને ચુડુલા ઉપાથી ઉતારવી એટલે ચણાની 
દાલમાં ગોસત થર. ને ગોાસતને ખદલે મય્ધી લે 
ઇને બનાવરે। તે। ચણુ।ની દાલમાં મરી થહે. 


૮23-૯#* શેોલામાં ગોસત તથા મર 
ધી ખનાવવાની રીત--ન્‍ેમ ઉપર ચણાની 
દાલમાં ગોસત બતાવવાની રૌત છે ( નનુએ। નાક 
૮૯? ) તેજ પરમાણું બધે; સામન લેઇ તેવીજ 
શીૈતે એ ગેોસત મશ્રવા મરધી બનાવવી, પણુ 
એમાં) ફરક એટલેજ કે.,ચણુપની દાલને ખદલે એ 
ક ટીપરી સારા મે।હે!તા ચોલા લેઈ ઉપલી રીતે 
ગાસતમાં ન્યારે બે કકરા પડે કે તેમા નાખવા, 
જ્યારે ગોસત 7થા ચોલા ચરીને તેમાંતુ' પાણી 
ખલી નતય.કે 1પીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારવી. 
પણુ ઉપર જેન ચણાની દાલને અગાઉથી ૪-૫ 
કંલાહુ પાણીમાં ભોંજ્વી રાખવા ઠહેલી છે તેમ 
ખે થલાને પાણીમાં શીની રાખવા નહી. હે 
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મેહતા ચોલા નહીં મહે તે છણી મીલી લેવી 
એટલે ચાલીમાં ગોસત અથવા મરધી થયે. 


૮ર%-૬. મસુરમા ગાસત તથા મર 
ધી બનાવવાની રીત--જેમ ઉપર ચણાની 
દ્દાલમાં મોસ1 ખનાવવાની રીત છે (#એ। ન।1૦ 
૮૯૧? તેજ પરમાણે બધે સામન લેઈ તેવીજ 
મીતે એ ગાસત બનાવવુ. પણુ એમાં ફરક એટ 
લે! કે ચણાની દાલને ખદલેએક ટીપદી મસુર 
લેઇ ઉપલી રીતે ગોાસતમાં «ત્યારે બે કકરા પડે 
8» તેમાં નાખવા. ન્યારે ગોસત ત્થા મસુરચરી 
ને તેમાંનું પાણી ખલી ન્તય કે તપીલીને ચુકુલા 
પરથી ઉતારવી એ મસુરના ગારાતમાં ઉપર ક 
શતાં પાણી એમાં મોડું ચાને આશરે સથ.રોશ 
રેડવું, કેમડે મસુર ન્લદીથી ચરી ન્તય છે. પ 
ણુ ઉપર ને ચણાની દાલને ૪-૫ કલાક અગાઉ 
ઘી પાણીમાં ભીંજવી રાખવા કહેલી છે તેમ એ 
મસુરને પાંગીમાં ભીંજવી રાખવા નહી. 


૮૩25-૯7. તીતોલીમાં ગાસત તથા મ 
રધી ખનાવવાની રીત--ઝને।! સામન-ગા 
સત 1૧ રતલ, ધી નવટાંક અથવા દેફ્।ે૨ નવટાં 
ક, તીતોલી દોહે।૨ સેર, આદુ લસણને! મસાલે। 
પોાણુ। તોલે, નીમક આરારે સવા તોલે।,, અર્‌ 
પધ્રૌના દરેલા મરી, “રા દરેલી હર, જણા પા 
તરાની મેઠીની ભાજની ગુરી ૨-૨, છામી કાપેલી 
કે।ઠમીરની ગુર 3) તયા છ્ણા। કાપેલા મરચાં 
૨), કાંદા ૨-૩. એને ખનાવચાની મપૌીત--ગોાસત 
ને ક્રાપી.કટકા કરી પાણીર્થ. બે નખત ૪છબછબ 
ડાવી એક વાસણુમાં ધોઈ કાહાડવુ(. પછી એક 
તપીલીને રાખના કતેરે કરી ચુદુલા ઉપર મુષ્ઠી 
ત્તેમાં ધી નાખી કકરાવવુ'. પછી એક કાંદાને 
છણે। કાપી તેમાં નાખીને ભાલ કરવે।. કાંદે લા 
શ કરતી વખતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ કર્વે। કૅ 
તલીએ ખલે નહીં. પછી તેમાં આદુ લસણુ નાખી 
મેલવીને તેમાં મરી તથા હરઢ નાખી થચમચે કરી 
કાંદાની સામે મેલવી દેઈ તેમાં ગોસત તથા ની 
મખ નાખી ઉપર ઢાંકણું ઢાંડી દેવુ. જરાવાર 
રહીને ગે!સતને ચમચે કરી તરીખે ઉપર કરી પા 
છુ ઢાંકણું ઢાંડી દેવુ. ન્યારે ગેસતનું પાણી 
બલીને તતરે કે તેમાં આરારે રાવા સેર પાણી 
રેઢી ચૂહુલામાં બલતાંની આંચ કપ્વી. પછી તી 
સેાલીને સમારી પાણીમાં ધોઈ ડહાડવી તથા 


દ્વર્કારીમાં મોસંત તથા ખર્ષી. 


ભાજીને સમારી છણી #ણી કાપવી. કાંદાને શ 
મારી કાપી નાઢલા કટકા કરવા. ન્ન્યારે ગોાસત 
ફાટવા પર આવે કે ઉપરથી તેમાં તીતોાલી, શા 
છ, ઠાંદા તથા મરચાં કેઠમીર નાખવા. નવાર 
ગાસત તથા તીતે।લી ચરીને તેમાંનુ' પાણી બલી 
ન્તય કે ચમચે કરી મેલવી દેઈ તપીલીને ચુહુતા 
પરથી ઊતારવી એટલે તીતાલીમાં ગોસત યચુ. 
જે ગોારાતને બદલે મરધી લેઈને બનાવશે તો 
તીતોાલીમાં મરધી થશે. 


૮૨6-૧૦૦. મસાલાતા રાંધેલા ડલેજી 
ફેફ્સા--અનતો સામત--કલેછી ૧), ફેમસ 
૨), બી નવટાંક અથવા દે।ે!૨ નવટાંક, છડે 
આદુ લસણુને। મસાલો! પાણા તે.લેો, નામખ 
આરારે અર્પે! તોલો, ધાણા જછરાના મસાતા 
અરે તોલે, દરેલા મરી અયધેો તેલે, નરા 
દરેલી હરઢ, છળ કાપેલી કોડમીરની «તુરી એક 
તથા જીણા। ઠાલા મરચી ૨), ડટા 9 રેર. 
એને બનાવવાની ૬ીત--કલેજી ફેફસાને કાપા ના 
હલા હટકા કરી પાણીથી શારી પે બે તર 
વખત એડ વાસણમાં ધોઇ ડાહાડવા, *ંદાને 
છેલી તેના ક્ટઃ) કરવા, પછી એક તપીલ્લીને ૨1 
ખને] કતેરે કરી ચુદુલા ઉપર મુડી તેમ, ઘ 
નાખી કકરાવગુ(, પછી એક કાંદાને જણે! કાપી 
તેમાં નાખીને લાલ કરવે।. ડાંદો લાલ કરતી વ 
અતે ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ દરવે કે ત્લએ 
બલે નહી. પછી તેમાં આદુ લસણુ નાખ! મેલ 
વીને તેમાં ધાણુ। ઇરૂ, મરી તથા હરઢ નાખી 
ચમચથી ડાદાની ?&ામે મેલવી દેતે. પછી તેમાં 
કલે? ફરેફશ્ા અને નીમખ નાખી તગત ઉપર 
ઢાંકણું હાંક્યું. જરાવાર રહીને ક્લે ફેક્શાને 
ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરી પાછુ ઢાંડણું ઢાંકી 
દેશું. યારે ક્લેહ્ટ ફેફ્સાનું' પાણી ખલીને તતરે 
કે તેમાં આરારે સવા સેર પાણી રેડી તથા કાં 
દા અને મરચા કેડમીર નાખી ચુહુલામાં બલતાં 
ની આંચ કરવી ન્ત્યારે ક્લેજ ફેફરા ચરીને તે 
માતુ પાણી બલ્લી નય કે ચમચે કશી મેલવી 
દેઈ તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી ઉતારવી એટલે 
મસાલાના કલેજ ફેકફ્રા થયા. ને કોઈની મરજ 
એમાં પરેટા નાખવાની હે।ય તે એક સેર પઝેટાને 
છેલી નાઢલા કટકા કરી પાણીમાં ભીંજવવા, અને 
જ્યારે ક્લેછી ફેફરા અરધા ચરવા પર આવે કે 
ઉપરથી તેમાં પટેટાના કટકા નાખવા. ચરી શહેને 
ઉતારશુ. 


અચાર ખનાવવાતી રીત, % 


૯૦૧? ગ્યમથા ખારા રાંધેલા ફ્લેજી | 
 ઝફ્રેક્શા- ઊપર જે મસાલાના કલેજી ફેક્શા | 


ખનાવવાની રીત છે ( નુએ। ના૦ ૮૯૯ ) તેજ 
પરમાણુ બધે સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ખ 
નાવવા. પણુ ક્રક એટલે।જ કે ધાણુ।, ર2, મરી, 
મરચાં કેોઠમીર અને હરઢ એમાં નહી નાખવી. 


૯૦ર. ભાજીમાં રાંધેલા કલેજ ફેફ્શા 
--જેમ ઉપર મશાલાના કલેજ ફેકફ્‌રા ખનાવવા 
ની રીત છે (જુએ નામ ૮૯૯) તેજ પરમાણે 


[૧૬૬]. 


બધે સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ખનાવવુ, પણુ 
એમાં વધારે એટલુજ કે ક્લૅછ ફેક્રામાં ઉપશ 
પરમાણુ પાણી રેડવા પછી તેમાં કકરો પડે કે 
પચરસી ભાછની ૨૦-૨૨ ગુરીએ લેઇ સમારી 
૪ણી જેવી કાપી ધોઈને ઠાંદાની સાથે તેમાં 
નાખવી” ન્ન્યારે ચરીને તેમાંનું' પાણી બલી ન્નચકે 
તપીલીને ચુઠુલા પરથી ઉતારવી એટલે મરાલા 
ની ભાદ્ટમ્‌ ક્લેજી ફેફરા થયા. એમાં જે ભા#્ 
ની ઝુરીએ કહેલી છે તે મુબઇ રોહેરમાં વેચાતી 
ભાઈની ગુરી શહમજવી, કેમકે ખાહાર દેરાવશ 
ખાતે ભાજીની મો।હોતી ઝુરીએ ખાંધીને વેચે છે. 





અચાર બનાવવાનો રીત. 


અચાર બનાવનારને સુચણા-અચાર્‌ ખે રીતથી ખનાવંવામાં આવે છે. એક તે રાપરમાં 
શરેલા અને ખીનતે। સરકામાં ભરેલા અને એ બેઉ રીતના અચાર ભરવાની રીત એઠલ આપી છે. 
જઅચાર હમેરા કાચની ખરણીમાં અથવા લખોતેલાં માટીના વાસણુમાં ભરવા, પણુ કેઈઈબી ન્તતની 
ધષાતુતા ખતાવેલા વાસણમાં ભરવા નછી. ન્યારેખી અચાર ખરમીમાંથી કાહાડો તયારે કાંટા અથ 
ના ચમચાએ કરી કાહાડવા. અચાર રાઈમાં શરવા કે સરકામાં ભરવા એ અચાર ભરનારની તેસ 


જ 'ખાનારતી મરછ ઉપર છે. 


€૦૩. સરફામાં ચહરાવેલી રાઈ (અન 
ચારેતે માટે ) બતાવવાનો રીત--આએ 
એડલ ઠહેલા કેોઈબી નતના અચાર ખનાવવા 
માં નન્‍્તહ્ધાં સરકામાં ચહરાવેલી રાઈ કહેલી છે 
તાંહાં હાવી રીતથી રાઇને સરકામાં ચહરાવી કા 
મમાં લેવી, સરકે। અચારના સુમાર પરમાણે 
ચાને અચાર ખુદતેો લેવે। અને તેના શુમાર પર 
માણું દરેલી રાઇ લેવી.પેહેલા દરેલી રાઈને ખાં 
નીમાં જરા છુડીને કલઈ કીધેલા તરાંબાના એ 
ક વાસ્રણુમાં નાખવી. પછી તેમાં ષોડેો સરકે 
૧૮ ચમચાએ અથવા કરછીએ કરી રારી પેડે 
જ્ઞીલવ હીલવ કરીને રાઇને એવી તે! ચહરાવવી 
કે નાખમાંથી મમકાર છુટે. પછી તેમાં મેડા 
અખા કાલા મરી, સુકાં રાતા મરચાની ભુકી, 
જરા ખોખષર્‌' કૌધેટ્ું જીર્‌,, મોડી ખોખરી કૌધે 
શ ફુકા લસણુની કરી અને તેમાંરગ આવવાને 


માટે «રા દરેલી દ્રઢ નાખી ખધાને સારી પડે . 
મેલવી દેવી પછી તેમાં ખીને પેડા સરકે। રેડીને એક | 
 શૈશ કરવુ, પછી જે નતના અચાર ખનાવવા 
ફય તેને એ ચહરાવેલી રાઈમાં ખરમોટીને યા 
“. ને બોરીને કાચની બરણીમાં શરી જે કાઈ રસ 
વધીએ) ફેોચ તે રેર 34 છુઢતાં ઠ૨ 





વાં. પછી ઉપર ચપટ ઢાંકણુ' ઢાંકી કપડાથી તે 
ખરણીનુ મોહેડુ બાંધવું. મોડા દાહાડા રહીને 
અચારને તપારાવા, ને તેમાંનો સરકે અચાર 
પીતે સોસવાઈ ગયો ફાય તે। ઉપરથી ખીને રા 
ઈ ચહરાવેલે। થોડે સરકે। તેમાં રેડવે।. ન્યારે 
અચાર ચરીને નરમ થાચ કે ખાધામાં લેવા. નને 
એ સરકાને પેઠેલા જરા ગરમ ઠરી થ ડો પારી 
ને પછી એમાં ઉપર પરમાણું રાઇ ચહરાવીને 
ખનાવશે। તે। અચાર વધારે રારા થરો. નો એ 
રીત ધેઆનમાં રાખરો। તો! કોઈબી નાતના એ 
ઠેલ આપેલા રાઈના અચાર સેહેલથી ભરી રાકરે।, 


૯૩૪. અચારતે વાસતે ગરમ કીધેલે 
સરકે તઇઆર કરવાની રીત-આઝએે એ 


હલ કહેલા કોઈબી નતના અસાર ફકત રારકા 
માં ભરવાના હોય તે! તેવા અચારને વાસતે હા 


વી રીતનો સ૨કે। બનાવી કામમાં લેવો, સરકે! 
અચઃરના સુમાર પરમાણે લેવેઃ--ને ૨) ખાત 


લી સરફે। લીધો! હેય તે! તેને કલાઈ 'છકીધેલા 


એક તપીલીમાં જેડવો, પછી તજ પાઆ ત્તોલો, 
લવ'ગ પાઆ તોલો, આખા ઠાલા મરી પાઅ . 
તોલે, સુવા અરખષે તોલે અને એલચી ૩-૪ 


[૧૭૦] 


ભાર બનાવવાની રીત. 


કેવી. એ બધાને ખાંનીમાં જરા ખોખર્‌' કરી | વેલી રાઈમાં એ ખારકને ખરમેટી ખરણીમાં ભ. 


_મલમલના રોન્ત કપડાના એક કટકામાં એક 
નાઢલી ૦ર ઢીલી પોટલી ખાંધી સરકામાં નાખ 
બી. પછી તે સરકાની તપૌલ્લીને ચુડુલા ઊપર મુ 
કી થો'1 ગશમ કરવો, પી ઉતારીને સરકાને 
ખુબ થ”"ડો પડવા દેવે! તયા તેમાંથી પેલી કપ 
ડાની પોટલી કાહાંડી નાખવી. પછી જે નતના 
અચાર્માં સરકે! રેડવા કહેલે। હેય સમાં એસ 
રકા અચાર ખુડતે] રેડી ઉપર ચપટ ઢાંકણું ટાં 
કી કપડાથી તે ખરણીનું મોાહેોડું ખાંધી લેવુ. 
જ્યારે અચાર ખીલીને નરમ થાય કે ખાષામાં 
લેવા. ને અચાર સરકે। પીને સેણસથવાઈ ગયા 
હેોચ તે ષો ખીને સરકો લેઇ ઊપર પરમાણે 
ગરમ કરી થ“ડે। પારીને તેમાં રેડવા. નને કે।ઈને 
ક સરકામાં ભરેલા અચાર મીઠા 'કરષા હોય 
તો શરકે। અચારમાં રેડતો વખતે તેમાં ત્રાડ 
ડાલ ડોહોવીને નાખતો. જે એ રીત ધેયાનમાં 
રાખશે તો કેોઈખી નતના અચાર સરકામાં 
સેડ્ેલથી શરી રાક્રો।. 


૯૦2૫-૬૦ અ'જીરના રાધ્ના તથા સર 
કામાં ભરેલા અચાર--જેપ્એ એટલા 
ખપ પરમાણે નથબા સુકા અકર લેવા. પછી ઉપ 
ર પરમાણે ( જુએ ન1૦ ૯૦૩) સરકામાં ચહુ 
રાવેલી રાઈમાં એ અ'છીરને ખરમો।ટી ખરણીમાં 
ભરી ઉપરથી તેને। બાકી રહેલે! ૨૨ રેડી ખુડતાં 
કરવા, પછી ઉપર ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી કપડાથી 
ખરણીવુ મોહોાડુ' ખાંધવુ' રે તેમાં «થ્‌ા મછર 
ન્તય નછી. નન્‍્ત્યારે અછર ખીલીને નરમ થાય કે 
ખાષામાં લેવા, ને કે।ઈઈની મરછી એ અચારને 
રાઈમાં ભરવાની નહી હોય તે! ફક્ત સરકામાં 
ભરવા, અને ને સરકામાં એ અછ્રના અચાર 
ભરવા હોય તેમ રાઇને ખદલે ઉપર પરમાણે 
(જુએ ના૦ ૯૦૪ ) સરકાને ગરમ ડરી થડો 
પડેને તેમાં ભસ્વ1. ને અ'છર નવા મલતા નહી 
હોય અને જુણુા। હોય તે! તેવા અ'જીરને પેહલા 
નરા ગરમ પાણીમાં ધોઈ કાહાડી કરડા કરીને 
પછી ભરવા. 


હ#:૭-૮. ખારડકના રાઇના તથા સરે 
કામાં ભરેલા અચાર--જેઇએ એટયી ખ 
પ પરમાણે નવી સુકી ખારક લેવી. પછી ઊપર 
પરમાણે (જુએ! ન1૦ ૯૦૩ ) સરકામાં ચહરા 


રી ઉપરથી તેનો ખાકી રહેલો રસ તેમાં રરી 
ખુડતાં કરવા, પછી ઉપર ચપટ ઢાંકણું ટાંકા & 
પડાથી મળ્ખુત ખરણીનુ' મોહેડું બાંધી રખ 
વુ' કે છણુ। મછર તેમાં ન્નય નહી ન્યારે ખાર 
ક ખીલીને નરમ ધાય કે ખાધામાં લેવી. ન્તે 
કોઈની મરક એ અચારને રાઈમાં ભરવાની 
નહી હ્ઠોય તો! ક્કત સરકામાં ભરવા, *મને સર 
કામાં એ ખારકના અચાર ભરવા હ્ય તે! રા 
ઇને ખદલે ઉપર પરમાણે (જએ નાવ ૯૦૪ 
સરકાને ગરમ કરી થ 2) પડેને તેમાં ભરવા. 
નો ખારક નવો મલતી નદી હોય અને ન્તુણી 
હચ તે તેને પેહેલા જરા ગરમ પાણીમાં ખોઈ 
ક્ાહડી કરડા કરીને પછી ભરવા. 


હ-હ-૧૦. જરદઆલુ ના રાકના તથા 
સરકામાં ભરેલા અચાર્‌--નમ ઉપર 
ખારક ના ગઝચથાર ખનાવવાની રીત છે («હુંઓ 
ન।૦ “૦૭) તેજ પરમાણે ગમે તે! રાઇમાં એ 
અચાર ભરે અને નતેઇએ તો! સરકામાં ભરે। પ 
ણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખારકને ખદજ્ઞે નના 
નરેદઓઆલ્ુ લેવા. 

€૨૧-૧૨. કાલીદરાખના રાધના તથ 
સરકામાં ભરેલા અચાર--”ેમ ૯૫૨ ખાર 
કના અચાર ખનાવનાની રીત છે ( જુએ ના૦ 
૯૦૭) તેજ પરમાણે ગમે તો રાઈમા એ અચા 
ર ભરે! અને જ્ઈએતે। સરકામાં ભરો પણુ એમાં 
ફરક એટલે।જ કૅ ખારકને બદલે કાલી ૬રાખ લેવી. 


€૧૩. લીલા મરચાના સરકામાં ભરે 
લા અચાર--જેઇએ એટલા ભીલા મરમાં * 
ને ષ્રાઈને એક તોપલીમાં તાખી તેમાં વેડ 
નીમકરનાખી €થલ પાથલ કરીને એક રાત રેશેવા 
રેવા, ખીજે દાહાડે તડકામાં રાદરી પાંધરી તેની 
ઉપર એ મરચાને શુકાતા કરવા. રારી પે) ખરા 
ખર શ્ુક્રાએ કે ખરણી અથવા પેોહે।૨ મેોહેડા 
ની ખાટલીમાં નાખવા, પછી ઉપર પરમાણે (જુ 
ઓ ના૦ ૯૦૪) સરકાને ગરમ કરી થડ પાડી 
તેમાં ખછુડતો રેડી મજખુત ઢાંકવું કે તેમાં મછર 
જાચ નહી. ન્યારે મરચાં ખોલીને નરમ થાય-કે - 
ખાધામાં લેના. ' 


અચાર્‌ બતાવવાની રીત, 


૯1૪-૧૨૫. આદાતુ રાઈનુ' તથા સર્‌ 
કામાં ભરેલુ' અચાર--જાઇએ એટલુ 
“આદુ લઈ છોલીને તેની પાટલી પોફોરી કાટરી 
કાપી તેોપપલીમાં નાખવી, પછી તેમાં ષ્ોડું' નીમ 
ક નાખી $થલ પાથલ કરી એડ રાત રહેવા દે 
નૈ, જેથી નીમકનુ' ખારૂ' પાણી જહરી જરો. 
પછી ખીને દ્ાહાડે તેને તડકામાં સાદરી ઉપર 
નાખી તરણુ ચાર દાહાડા સુધો જીકવવા, ખરા 
ખર જીકાચ એટલે ઉપર પરમાણે (નએ નાન 
૯૦૩) સરકામાં ચહરાવેલી રાઇમાં એ આદાને 
નાખી ખરમોટીને ખરણીમાં ભરી ઉપરથી તેને 
ખાઝી રહેલો રરા રેડી બુડતાં કરવા. પછી ઉપર 
ચપટ ઢાંડણુ ઢાંકી કપડાથી મજ્ખુત તે ખરણી 
નુ મોહેડું બાંધી લેવુ કે જણા મછર તેમાં ન્ન 
ય નહી. ન્યારે અચાર ચરીને નરમ થાચ કે ખા 
ખામાં લેવા, પણ નને કેઈની મરજી એ અચાર 
ને રાઇમાં ભરવાની નહી હેય તે ફક્ત સરકા 
માં ભરવા, અને ને સરકામાં એ આદુના અચા 
૨ ભરવા હોય તે! રાઈને બદલે ઉપર પરમાણે 
(જુએ ના૦ ૯૦૪ ) સરકાને ગરમ કરી ષડો 
પાડીને તેમાં ભરવા. 

૯૨૬-૨૪૭. રેશાનુ' રાઇનું તથા સરકા 
મા ભરેલુ' અચાર-નેઇએ એટલુ સાર્‌ 
દૃલદાર આદુ લેઈ છેલલીને તેની પાટલી પેોફોારી 
કાટરીઓ કરવી. પછી તે કાટરીની છરીથી કરી 
છી જીણી ચલ્રીએ કરવી. પછી તેને એક તોપ 
મીમાં નાખી ઉપર ત્રોડું' નીમક નાખી રારી પે 
32 ઉથલ પાથલ કરી એક રાત રેહવા દેવી. બી 
જે દાહાડે તેને તડકામાં શાદર]ી 0પર નાખી 
તરણ્‌ ચાર દાહાડા સારી પેઠે સુક્થવી. પછી ઉપ 
૨ પરમાણું (જાએ ના૦ ૯૬૦૩ ) સરકામાં ચહ 
રાવેલી રાઈમાં એ આદાની સલીઓને ખરમેટી 
ખરણીમાં ભરી ઉપરથી તેને! બાકો રહેલે। રશ 
તેમાં રેડી ખુડત|ં કરવા. પછી ફપર ચપટ ઢાંક 
હૂ હૉકી કપડાથી તે બરણીતુ મોહેડું' બાંધવુ” 
ક છથ્‌ા મછર તેમાં નચ નહી ન્્યારે અચાર 
ચરીને તરમ થાય કે "ાંધામાં લેવા. પણુ નને 
કોઈની મરછ એ અચારને રાઈમાં ભરવાની ન 
હી હોય તે ક્કત સરકામાં ભરવા, અને ને સર 
કામાંએ અચાર શરવા હોય તો રાઈને બદલે 


' ઉપ૨ પર્માણે ( નીએ ના૦ ૯૦૪ ) સરકાનેગ 
રમ કરી થડ પડેને તેમાં ભસ્વા. 


[ ૧૭૬ ] 


ઉ૬૧૮-૧૯, ગાજરનું અથવા ચીભર્‌ા 
નુ' રાઇનું તથા સરકામાં ભરેલું' અચાર 
--નેઇએ એટલા સુરતી ગાજર લેઇ સમારી, 
ચોરીખઆ કરી વચમાંથી તેનો પીલે। કાહાડી ના 
ખી તેની સલીએ કરવી. ગસૅ તે સુરતી ચીભ 
રાના આરીઆને કાપી નાઢલા કટકા કરવા, પ 
છી એક તે।પલીમાં નાખી ઊપર થોડું નીમખ 
નાખીન્ઊથલ પાથલ કરી એક રાતરેહેવા દેબે।. 
ખીજે દાહાડે શાદરી ઉપર નાખી તરણું ચાર 
દાહાડા સુકાતાં કરવા, ખરાખર સુકાય કે ઉપર 
પરમાણે ( જુએ ના૦ ૯૦૩ ) સરકામાં ચહરાને 
લી રાઈમાં એ ગાજર અથવા ચીભરાના ક્હઢા 
નાખી ખરમેટીને બરણીમાં શરવા. પછી ઉપર 
થી તેનો ખાકી રહેલો! ૨રા તેમાં રેડી ખુડતાં હર 
ભા. પછી ઉપર ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી કપડાથી ખબ 


રણીતુ મોહેડું બાંધી લેલું કે તેમાં નામા મછ 


૨ નચ નહી. ન્ન્યારે અચાર ચરીને નરમ થાય 
કે ખાધામાં લેવા. પણ્‌ નને કે।ઇઇની મર્છ એ ગા 
જરના અથવા ચીભરાના અચારને રાઈમાં ભરવા 
ની નહી ફ્વોચ તે। ફ્કત સરકામાં ભરવા, અને 
ને સરકામાં એ ભરો તે રાઈને બદલે ઉપર 
પરમાણે (જુએ નાર ૯૦૪) સરકાને ગરમ 
કરી થ ડો પાડીને તેમાં શરવા. 


હેર2-૨૩. સલગમના; કોબીજના; 
કાલીર્લાવરના અથવા કારેલાના રાધના 
તયા સરકામાં ભરેલા અચાર--નેકે ઉષ 
ર કહેલી તરકારી ચાર ન્તતની જુદી જીદી છે પ 
ણથ અચાર શરવાની તે। એકજ રીત છે તેથી $ 
પર કહેલી તરકારીમાંથી જે નાતના અચાર ભર 
ના દોય તેવી ગમે તે એક ન્તત લેઈ રામારી 
તેના નાઢલા કઢ& કરવા. નને કોખીજ હેય તે 
તેને છણી જીણી કાપવી. ને કાલી ફલાવર હેય 
તો! તેના, કુમરૉ ઉપરના જુલશાથના ડાખરાના 
નાઢલા કટકા કરવા. નો સલગમ હોય તે તેને 
શમારી છેલીને નાઢલા કટકા કરવા. જો કારેલા 
હોય તે! સમારી તેની બારીક કાટરીએ કરવી. 
એ પરમાણે જે નતના અચાર્‌ બનાવવા હોય 
તેને તઈઆર કરી એક તોપલીમાં નાખી તેમાં 
થોડું નીપ્રખ નાખી તરીએ ઉપર્‌ કરી એક રાત 
રહવા દેવી. ખીજે દાહાડે તડકામાં સાદરી પાંથ 
રીતેની ઉપર્‌ તરસ ચાર દાહાડા સુકાતી નાખ 


[ શ૭ર ] 


લી. બરશાખર સુકાઈને છોડીઓ જેવી થાષ કે 
૯૫૨ પર્માણે ( જુએ નામ ૯૦૩) સરકામાં 
ચહરાબેલી રાઈમાં નાખી ખરમોટીને ખરણીમાં 
કરવા, પછી ઉપરથી તેને ખા%ી રહેલો રરા તે 
સાં રેડી બુડતાં કરવા. પછી ૬૫૨ ચપટ ઢાંકણું 
હાંકી કપડાયી તે બરણીનુ મોાહેોડું બાંધી લેવુ' 
કે તેમાં છણ્‌ાા બછર ન્ય નહી. જ્યારે અચાર 
મરીને ખીતેકે ખાધામાં લેવા. પણુ નો કોઈની 
મરજી એ અચારને શાઈમાં શરવાની નહી હોય 
જસત કૂકત સરકામાં શરવા, અને નને સરકામાં એ 
ચાર ભરવા હોય તે! ઉપર પરમાણે ( જુએ 
ત19 ૯૦૪ ) સર્કાને ગરમ હરી થ ડો પાડીને 
તેમાં ભરવા. 

૯૨૪# લીંજ્ઠુના અચાર બનાવવાની 
રીત--શારા રશદાર મોાહાતા તાજા ખાતા 
ંીંબુ' નગ ૧૦૦) લેઈને દરએક લીંબુ આંખુ 
શાખીને ચાર ચીર કરવી. ચીરો! વલગેશી રેફે 
તેમ રાખવી છેક નીચે સુધી ક્રાપવા નહી. પછી 
આશારે ૪) રેર નીમક તોવીને લેવું, તથા આશ 
ર૨ અરબો શેર દરેલી રોજી હરઢ લેવી, પછી 
નીમખને ખુખ ખારીક વાઠી તેમાં હરઢને શારી 
પેડૅ મેલવી દેવી. પછી એ બધા લીંબુ માએ 
એવી એક કાચતી શેાહે।જી બરણી લેવી. પછી એ 
હરઢ સેલવેલુ તીમખ દરએક લીંબુ માં જેટલું માએ 
તેટલું” દાબી દાખીને ભરવુ' અને ખરણીમાં નાખતા 
જું. દાખીને ગોઠવીને લીંબુ ખરણીમાં સી'ચીને 
ભરવા, પણ નને કોઈની મરછ એમાં આદું તથા 
મરચાં નાખવાની હેય તે! પાણે! રોર્‌ દૃલદાર 
આદુ તયા દોહે।ર પાશેર લીલા લાંબાં મરચાં 
શેઇ આદુને છેલલી તેની પાટલી પોહેરી કાટરી 
એ! કરવી તથા મરચાને તેના દીચકા શાથે 
આખા રાખવા. પછી એ આદુ મરચાંને ચોડા 
નીમખમાં બે તરણ્‌ દીવરા જીધી આધી મુકવા. 
પછી તેને કાહાડીને રાટરી ઉપર વખાતા નાખી 
તડકામાં તરણુ દીવર જઞુધી શુકવી રાખવા, એવા 
રીતતા મરયાં આદુ લૌંખુના અચાર શરવાના 
દ્વોય તેની અગાઉથી તઈઆર કરી રાખવા ન્તેઇ 
ભે; પછી ખરાગરીમાં ઉપર પર્માણે લીંભું શરતી 
વખતે લીંખૂુના બરણીમાં બે તરણું થર ( પડ) 
થાય કે પેલા ફઞીુકવો રાખેલા આદુ ઇૃષ્ા મસ્ચાં 
ને પણ્‌ હર& ભેગેલા નીમખમાં ખધ્મોતી લીંગ 
ની ઉપર એનુ પાટલુ જેક પશ કરક. એવી 


અથર્‌ બનાથવાની રીત. 


રીતે બધા લીંખુ દાખી દાખીને ખરણીમાં ભરવા 
અને નચે વચે આદુ મરયાંતું પર કરતાં જવુ, 
જ્યારે ખરણી મેોણહેડા સુધી ભરાયકે તેની ઉપર 
લીંખુ' કાપતાં જે ૨શ નીકલયે હેય તે તેમાં 
રેડી દેવો, પછી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી કપડાથી 
મજ્ખુત બર્ણીનું મોહેડું ખાંધી ન'હાં સર્ટી 
નહી હોય તાંહાં તે બરણી મુક્વી. આઠ દાહા 
ડા રેહી બરણી ઉ'ગાડી ક્લાઈની ક્ઢરોકમાં તે 
અચાર ખઅધુ ખાલી કરી નાખી તલે ઉપરશ કરીને 
પાછા ખરણીમાં ભરી દેઈ મનળ્ખુત મોહેોડહુ 
ખાંધી લેવું, પણુ એમ પાછા ભરતી વખતે ૪ણુ। 
મછર તેમાં નતય નહી તેની સભઃલ રાખવી. એ અચ। 
ર મહીને! સવા મહીનામાં ખાષધાલાયક થરો. નને 
એ અચારને જલટી ખાધામાં લેવું હોય તે! 
ખરણીને શારા તડકાંમાં મુકવી અને બે તરણ 
વખત ફેરફાર નીચે ઉપર કરવુ' જેથી પ ૬ર દીવ 
શમાં ખાધા લાયક થરો, સુચણ્‌!--કે એ અચા 
૧ને કદાચ નીમખ દાખીને ન ભરવાથી તેમ થરી 
અમને ભુખર પવણ્‌માં વખતે લીંખુ' શુકા કેરરડા 
પડી ગયેલા દેખાય તે। ઉપરથી બીજુ નીમખ 
ખારીક કરીને સેહે.૪ હરઢમાં ભેલી તે ધટે તેઢ 
લુ ઊપરથી તેમાં છાંટવુ અથવા તજવીન &] 
ભીંબુ બાહાર કાહાડી વચમાં ખે તરણુ પરે ની 
ખ છાંટવુ' જેથી પાછા રશાલ થશે. ચામાણામા 
ભરેલા લીંબુના અચાર લાંબો વખત રેહી સકતા 
નથી પણુ બગડી ન્નય છે. તેથી ને લીંબુના અચા 
૧ શરવા હોય તે! શીચાલાની ર્ટમાં મલતા 
લીંખુએ લઇને ભરવા જેથી એ અચાર લાંખેા 
વખત રેહી શક્શે. અચાર કાહાડતી વખતે કાંતા 
થી કાહાડવા અને તેમાં મછર ન્તય નહી તેની 
સજશાલ રાખવી નહી તાકે બગડી જરો. 


૯રપ ઈંડાના અચાર--ગમે એટલાં મર્‌ 
ધીના તાત્ત ઇડાં લેઈ તેને પાણીમાં ઘણુ। કઠ 
ખાદ ઠાહાડવા. થડા પડેને ઉપરથી તેના કે।ઢ 
લા કાહાડી નાખી આખા રાખી કાચની બરછી 
માં મુકવા. પછી ઉપર પરમાણે (ન્‍તુએ। ના૦ 
૯૦૪) શરકાને ગરમ કરી તેમાં ખુડતેઃ રેડ 
ઉપર ચપટ ઢાંકણ ઢાંકી કપડાથી તેતુ' મોહોાડુ 
ખાંધી લેવુ કે તેમાં છીણા। મછર ન્તચ નહી. 
જ્યારે એ ઇંડાના ૨ગ' ખદલાએકે કાહાડીને ખા 
ધામાં લેવા. એ, અચાર «હાન્ન દાહાડા રૈહેતાં 
ની માટે ખાધા જોગાજ ખાનાવવા. ી 


અચાર ખનાવવાની રીત. 


ટરર-ર૭,. વાસના તથા નરીએલીના 


ધાભના રાઇના અચાર--જમીણુમાંથી જે 
વા લીલા વાંસના કુમશ પીલા ઝુટે તેવા લેવે। 
અથવા નરીએલીના કુમરા ધાજ લેવે।. ગમે તે 
એક ન્નત લેઈ સમારીને તેના જીણા જીણુ। છરી 
થી ક્ટકા કરી એક તોાપલીમાં નાખ ઉપરથી 
ષ્રોટુ' નીમખ તેમાં નાખાં તરીએ ઉપર કરી એ 
ડ રાત રહેવા દેવે।. બાહારવને તડકામાં રાદ્ 
રી પાંધરી તેની ઉપર ચાર પાંચ દાહાડા શકા 
તા નાળવા. ન્ન્યારે બરાબર જીકઈને છોડીઆ 
જેબા થાય કે ઉપર પરમાણે (કુએ। ના૦ ૯૦૩) 
રાઈને સરકામાં ચહરાવી તેમાં નાખી ખરમોતી 
ને બરણીમાં ભરી ઉપરથી તેને। ખાષ્ઠી રહેલે। 
રશ્ર તેમાં રેડી છુડતાં કરવા, પછી ઉપર ચપટ 
ઢાંકણું ઢાંકી કપડાથી તે બરણીનું મોહેડુ' 
ખાંધી લેવું કૅ તેમાં છણા મછર ન્તચ નહી. 
“જ્યારે અચાર ચરીને ખીલે કે ખાધામાં લેવા. 
એટલે રાઈના વાંસના અથવા નરીએલીના ધાભલ 
ના અચાર થષા. 


ઉર૮* ધરભના રાઇના અચાર--સુકી 
"ખારી ધરભ ગમે એટલી લેઈ તેની તરણું તરણુ 
આંગલ પોહેરી કટકીઓ કરી પાણીથી સારીપે 
3 ધાઈ કાહાડી જરા દરેલી હરઢ લગાડવી. 
પછી એક લોહેઢીને ચુહલા ઉપર મુષ્ટી તેમાં ધી 
અથવા મોડું તેલ રેડી ગરમ કરવુ. ન્યારે ધી 
અથવા તેલ કકરે કે તેમાં ધરભની ડટકીઓ 
મુષ્ઠી કકરી જેવી લાલ તલી કાહાડીને છુટી છુટી 
સુપરામાં નાખી ખુખ થડી પારવી. ન્યારે ધાગી 
ચડી પડે કરે 
એક વાસણમાં રાઈને સરકામાં અહરાવી તેમાં 
એ ધરભની કટ૪કીઓ ને ખરમેોટીને કાચની બર 
ણીમાં ભરવી અને તે વાસણુમાં જે કઈ સરકે। 
રાઈ રહીયું હોચ તે તેમાં ઉપરથી રેડી દેઈ 
ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી કપડાથી તે ખરણીનું મોહેડુ 
ખાંધી લેવું કૈ તેમાં છણ્‌ા। મછર ન્નચ નહો? 
પછી એ ખરણીને એક હુલાએદી જગા પર ઉચે 
સૃષ્ઠી શાખવી. તેર ચઉદટ દાહાડા રહીને એ અચા 
રને તપાસવા. અચાર ચરીઆ હેય તો ખાધા 
માં લેવા. એ અચાર ખાધાનેગાજ બનાવવા, 


કરહ. તાજી માછલીના રાઇના અચા 
નવચાર ખનાવવાની 
નાણૂૂ૫ જઈ ) તેજ પરમાણે 






ઉપર પરમાણે (જીઓ ના૦ ૯૦૩ »' 
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[ ૧૭૩ ] 


રાઈને સરકામાં ચહરાવી તેવીજ રીતે એ બન! 
વવા. પણુ એમાં કરક એટલેજ ક» સુષઠી ધરભને 
ખટદલે કકરી જેવી તલેલી સારી તાજી માછલીની 
કટકીએ। લેવી, 


€૩૦ તાજી કોલમીના અચાર--જેમ 
ઉપર ધઘુરભ્રના અચાર ખતાવવાની રીત છે 
(જુએ ના૦ ૯૨૮) તેજ પરમાણે શાઈને સર 
કામાં ચહરાવી તેવીજ રીતે એ અચાર ખનાવ 
વા. પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કૈ સુકી ધરભને 
બદલે રારી મોાહેોતી તાજી કેો।લમી લઈ શત્મારી 
કાઢલા કાહાડી નાખી, નીમકમાં આથી રાખી 
ધોઈને ઉપર પરમાણે ધી તેલમાં કકરી જેવી 
તલી ડાહાડીને બનાવવા, 


€હ૩૨. સુકી માછલીના અચાર--જેમ 
ઉપર ધરભના અચાર બનાવવાની રીત છે (તુએ। 
ના૦ ૯૨૮૦ તેજ પરમાણે રાઈને સરડામાં ચહ 
રાવી તેવીજ રીતે એ અચાર બનાવવા, પણ 
એમાં કરક એટલોજ કે શુકા ખારા ધરભને 
બદલે સુકી ખારી રામરાની કટકીએ। લેઈને ૯પ 
લી રીતે બનાવવા, 


૯૩૨-૩૩* કુમારનું રાધનું તથા સરકા 
મા ભરેલુ' અચાર--ગમે એટલાં સારા 
મોાહેતા કુમાર લેઇ તેના મોહેોતા ક્ટકા કાપી 
ઉપરની છાલ છોલી કાહાડી તૅનોા ગર લેવેો।. એ 
ગરને રાખની ભરેલી એક તોપલીમાં નાખી એક 
રાત રહેવા દેવે. પછી ખીજે દાહાડે જે ગરને 
રાખમાંથી બાહાર કાહાડી પાણીના ભરેલા તષી 
લામાં નાખી ખુખ છખછખડાવીને ધોવા. પછી 
તેને ખીન્ન શૈન્ન પાણીથી ધઇઇ કાહાડી સુકા કર્‌ 
વા. પછી એક શૈર કુમારના ગરે બે પઇશા 
ભાર નીમક લેલું. એ પરમાણે જેટલા રોર ગર 
હેય તે પરમાણે નીમક લેઈ તેમાં નાખી શારી 
પેઢ તોપલીમાં ઉથલ પાથલ'કરી એક રાત રહે 
વા દેવે।. ખીજે દાહાડે તડકામાં રાટદરી ઉપર 
નાખી ૪-૫ દાહાડા શુધી જીક્વવા. ખુખ શક 
ઇને છોડીઓ નવા થાય કે ઉપર પરમાણે ( જુએ । 
ના૦ ૯૦૩) રાઈને સરકામાં ચહરાવી તેમાં કુમારના 
જીુક્વેલા કટકા નાખી ખરમે।ટીને બરણીમાં ભરી 
ઉપરથી તેનો બાકી રહેલો રરા તેમાં રેડી બુડ 
તાં કરવા. પછી ઉપર ચપટ ઢાૉકણું ઢાંકી કપ 
ડાથી તે બરણીવું મે।હેડું બાંધી લેવું કૅ તેમાં 


[ ૧૭૪ ] 


જણા મછર નચ નહીં. ન્યારે અચાર ચરીને 
ખીલેક્ર ખાષામાં લેવા, પણુ ન કોઇની મરજી 
એ અચારને રાઈમાં ભરવાની નહી હોય તે! કક 
ત સરકામાં ભરવા, અને ને સરકામાં એ અચા 
૨ ભરવા હોય તે! ઉપર પરમાણે ( જએ! ના૦ 
€૦૪ ) સરકાને ગરમ કરી તેમાં ભરવા. 


ર 
હ૩૪* ગલેલીના રાઇના અચાર-શારી 
પુમરી તાજી ગલેલી ત્રોડી લઈ છોલીને તેના ખબે 
ચીરીઓ કરવા. પછી ઉપર પરમાણે ( જુએ 
ના૦ ૯૦૩ ) રાઈને રારકામાં ચહરાવી તેમાં એ 
ગલેલીના ક્‌ારચાંને ખારીને બરણીમાં ભરી ઊપ 
૨3થી બાકીની રાઈ શરકે। રૈડી ઢાંકીને ખીજે દાહા 
રુ તરત ખાધામાં લેવા, કેમકે એ અચાર બે 

તરણ્‌ દાહાડા રહેઆથી બગડી ન્નચ છે. 


૯૩૫. ખીટર્ટતા અચા૨--રાતા ખાટ 
રૂઢ થોડા લેઈ તેને પાણીમાં નરમ ખાફી કાહા 
ડી ખુખ થડા પારવા. પછી તેને છેલી તેની ગે 
લ કાટરીએ। કરવી, ગમેતે! એ કાટડીઓને ખાંચા 
અથથા ક્ગનતા આકારમાં દઠાપવી. પછી ખરણી 
માં ભરી ઉપર પરમાણે (જુએ ના૦ ૯૦૪) 
સરકાને ગરમ કરી થ' ડો પડેને તેમાં ખુડતેો રે 
ડી ચપટ ઢાંકણુ' ઢાંકવું. અચાર ચરીને ખોલે કૅ 
ખાધામાં લેવા. 


૯૩૬. ગાલ કેરીના અચાર-એને સામ 
ન---શારી મોહોાતી કાચી કેરી સુરતી ૨ મણુ, 
(યાદ રાખવું કે બાહેર દેશાવર ખાતે કેરીને 
તોલીને વેચે છે ) આખા કાલા મરી પાશેર, 
ધાણ્‌1 અરધે। રોર, દરેલી હરઢ દેોહેાર પારોર, 
ખોખરૂ' કીધેલું છર્‌' નવટાંક, ખોખરા કોધેલા 
સુગ લસણ્‌ની કરી અરવેો। શેર, લવગ નવટાંક, 
છુ'ડેલી તજ ૩-૪ પઇસા ભાર, ખો ખરી કોધેલી 
એલચી ર) તોલા, આખી રાઇ ૩ રોર, ગેલ 
૧૦ શેર, એને બર્નાવવાની રીત--કેરીને કાપી 
ચાર ચાર ઉભી ચીરો કરી તેમાંથી ગોટલી કાહુ 
ડી નાખી તેની છાલ છરીથી છેલી કાહાડવી. 
પછી એ છોલેલી કેરીની બધી ચીરોાનેૅ જરા ગર 
મ પાણીમાં ધોઈ કાહાડી તેમાં ૪ રોર નીમખ 
નાખી બેલવીને એક માટીના વાસણ ( માટલાં) 
માં આશરે ૨-૩ દાહાડા સુધી રાખી મુકવી, 
કારણ કે બૌજી કોઇ ધાતુના વાસણમાં ઝુક્શે 
તા એટલા દદાહાડા રહેઆથી વખત પર્‌ ખટારા 
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અચાર ખબનાવવાતી રીત. 


થી કરીને કદાચ તેમાં ધાતુ ઓગલે જેથી માટી 
ના વાસણમાં એવી કસી ધાસતી રૅહેતી નથી. 
પછી તેને ખાહાર કાહાડી કે।રડી કરીને શાદરી 
ઉપર તડકામાં શુકાતી નાખવી. ચાર પાંચ દાહા 
ડા શારી પેઠે તડકું દેઈને ખુખ સુકવવી. પછી 
આખી રાઈને ભરડી તેના છલા ઝાટકી કાહાડી 
ખાંનીમાં ખુખ છુ'રીને ખારીક કરી કડરેોકમાં 
નાખવી, પણ નો દરેલી રાઇ તઇઆર મલતી 
હચ તો આખી રાઈ લેવાની કઇ જરૂર નથી. 
પછી એ રાઇ? નરમ થાય એટલે! રારો તાડને 
સરકે! તેમાં રેડી રાઈને ચહરાવવી. ચાદ રાભ 
વુ' કે એમા ગોલ છે તેથી સરકે। એમાં લેવે। ન 
હી, પણ ફક્ત રાઈ ચહરાવવાને માટેજ મ્રેપ્ડો 
સરકે। લેવે!. રાઈને હાતે કરી ચહરાવવી નહી કે 
મકે તેથી હાતમાં અગન ખલરેો તેથી કરછાએ 
કરી ચહરાવવી. પછી તેમાં ગોલ નાખી મેલવીન 
સારી પેઠે એક રરા કરી 4? ખવું. પછી હેપલે 
ખધેઃ સામન તેમાં નાખી મેલવીને એ કેરીની 
ચીરો ખરમોતાએ એવું ખધુ નરમ કરઇ. પકા 
પેલી કેરીની ચીરો તેમાં મોડી મોડી નાખી ખર 
માડીને બરણીમાં ઉપર સુધી ભરવા, અને ઉ'પ૨ 
થી તેનો! વધૅલે રાઈ રારકાનેો રરા રેડી રઈ ચ 
પટ ઢાંકણું ઢાકી નડા કપડાએ કરી તેનું મોહે 
ડું ખાંધી લેવુ' કે તેમાં છણુા। મછર ન્નય નહી, 
કારણુ કે મછર જશે તે અચાર ખગડી જસે. 
પછી એ અચારની ખરણીને જાંહાં સરદીવાલી 
જગો નહાં હોય તાંહાં હલાએદી ઉંચે મુષી રાપ્મ 
વી. તરીજ દાહાડ એ ખધી ચીર્‌ાને તરીએ ઉપ 
૨ કરવી. એ પરમાણે તરીજે દાહાડ.ને આંટરૅ 
મહીના સુધો તરીએ ઉપર કરીઆ કરડું, અને 
મહીના પછી ૬૨ પ'દર દાહાડે એકવાર અથાર 
ને તરીએ ઉપર કરવા, એવી રીતે કરીઆથી 
ઉપરતા અચાર સુડા નહી રહે. ચરેને ખાધામાં 
લેવા. જે એ અચારમાં મીઠાસ શેડો લાગે તતો 
ખીને ગોલ ઉપરથી મુકવા. એ અચારને જેમ 
જતનથી રાખશે તેમ રારા રૅહેરો. 


€2૭* રાઈ કેરીના અચાર--નેમ ઊપર 
ગેલ કેરીના અચાર ભરવાની રીત છે ( જીઓ 
ના૦ ૯૩૬ ) તેજ પરમાણે કેરી તથા બધે સા 
મન લેઈ તેવીજ રીતે કેરીને નૌમકમાં આથી 
સુકવીને ભરવા. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કૅ 
એમાં જરા પણુ ગોલ નહી લેવો, તેને ખદલે ઉપ 


અચાર બનાવવાની રીત. 


3 કરતાં થોડી વધારે રાઈ તથા અચાર દુખતા 
સરકે। લેઈ એ સરકામાં રાઈ ચહરાવી ઊપલોા 
ખધે સામન તેમાં નાખી મેલવીને ઊપલી રીતે 
બનાવવા અને ઉપર પરમાણૅજ એ અચારને 
શ્રાડે મોડે દાહાડે ફેરવ ફેરવ કરી તરીએ ઉપર 
ઠરવા. 

હં૩ે૮. ચાંપા કેરીના અચાર--નેમ ઉ 
પ૨ ગોલ કેરીના અચાર બનાવવાની રીત છે 
(જુએ। નામ ૯૩૬) તેન પરમાણે ખધે। સામન 
લેઈ તેવીજ રીતે એ બનાવવા. પણ્‌ એમાં કરક 
એટલેજ કે એ કેરીની ઉપર પરમાણે છુટી ચી 
રો ડરવાને ખદલે ચાર ચાર ચીરો વલગેલી રહે 
એવી રીતે કાપવી અને ઊપર પરમાણે છેલી 
મીઠામાં આથી શુકવીને ઉપર કહેલો! મોડો મોડો 
મશાલે! તેમાં ભરી દાખી રાઈ ગાલમાં ખરમેટી 
ને બરગીમાંભરીઉપર પરમાણે મોડે ત્રોડે દાહા 
ર3 તરીએ ઉપર કરતાં રેહવુ. ચરેને ખાધામાં લેવા. 


હ32. સેથીઆ કેરીતુ' અચાર--ઉપર 
જે ગોલ કેરીના અચાર ખનાવવાની રીત છે 
(જાએ ના૦ ૯૩૬૩ તેજ પર્માણે બધે! સામ 
ન લેઈ તેવીજ રીતે કેરીને નીમખમાં આથી શુક 
વવી. પણુ એમાં ફરક એટલે।જ કે કેરીની છુટી 
ચીરા કરવાને બદલે ચાર ચાર ચીરે। વલગેલી 
રહે તેવી રીતે કાપવી તથા સરસીઆ તેલમાં 
૨) સેર મેથીને શેક્લી અને પાસેર શુકા લાલ 
મરચાંને «રા મીઠા તેલમાં સેંકવા, પછી મેથી 
તથા મરચાંને છુડી ઉપર ,પરમાણે રાઇ ગોલ 
વગેરે તઈઆર કરી તેમાં મેથી તયા મરચાં ના 
ખી મેલવીને બ્રોડી થોડી કેરીમાં ભરી દાખીને પ 
છી તેમાં ખરમોા।ંટીને બરણીમાં ભરી મજ્ખુત ઢૉકી 
ઉપર પરમાણે ચેાડે યોડે દાહાડે તરીએ ઉપર કર 
તા રેહવુ. ચરૅને ખાધામાં લેવા'* 


૯૪૦. ખર્ેણા રાઇના બનાવવાની રીત 
--પાકી રારી મીઠડી કેરી ગમે એટલી જરા કઠ 
ણુ (છેડ ઘણી પોચી નહી હોય ») ન્નેઈને લેવી. 
પછી તે કેરીને પાણીથી જરા ધોઈ કાહાડવી કે 
તેના દીચકાં આગલ જે ચીક લાગે! હોય તે ની 
કલી નચ. પછો એક તપીલામાં કેરી ખુડતુ'પા 
ણી નામી ચુહુલા ઉપર બાક્વા મુકવી. એક બે 
આબનેસ આવે કે બાહીઆમાં કેરીને પાણી 
સુધા નાખી ઓરાવી કાહાડવી. પછી ખુલ્લી 
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હવામાં સુપરામાં અથવા સાદરી 6૯૫૨ છુટી જુ 
ટી ખધી કેરી નાખવી. કેરી વખાઈને ખુખ થ'ડી 
પડે તેટલા વખતમાં એક વાસણુમાં ઉપર પર 
માણે (ન્તુએ નાન ૯૦૩ ) રાઇને સરકામાં ચહ 
રાવી તેમાં કેરીઓને ખરસે।ંટી બરણીમાં ભરી 
ઉપરથી તે વાસણમાં રહેલો રાઇ સરકે। ત્તેમાં 
રેડી ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી ખાંધી લેવુ કે તેમાં ૭ 
ણૂ મછર ન્તય નહી. ખફેણ્‌ા। ચરીને નરમ થાય 
કે ખાધામાં લેવા. 


૯૪૨ કેરીના પાણીના અચાર--સુર્તી 
એક મણુ અથવા નેોઈએ એટલી ખપ પરમાણે 
કાચી કઇમરી રારી ન્નાહેતી કેરી ન્નેઈને લેવી. 
યાદ રાખવુકે બાહર દેરાબર ખાતે કેરીને તોલી 
ને વેચે છે. પછી એ કેરીમાંથી જે કેરી દાગેલ 
તથા નરમ અને ફ્‌ાટજુટ વાલી હોય તે કાહાડી 
નાખી માતર સોજ કેરીએ તારની કાહાડવી. 
પછી એ તારવી કાહાડેલી કેરીઓને એક પાણી 
ના વાસણુમાં નાખી છખછખડાવી કાહાડી તે।પ 
લી અથવા કઠરોાકમાં નાખી ઉપર ચાડ નીમખ 
ભ્રભરાવીને ખરમેો।ટવી, પછી એક સોજી ખરણી 
માં પેહેલા બ્રોડું તીમખ નાખી પછી ઉપર 
શ્રોાડી કેરી નાખવી. એ પરમાણે અવાર નવાર 
કેરી તથા નીમખ નાખી ખરણીને ઉપર સુધી 
દાખી દાખીને ભરવી. ને ખરણી ભરતાં વખત 
પર કેરી વધે તે! બીજી નાહાની ખરણીમાં એજ 
પરમાણે નીમક નાખી ભરી રાખવી. તરણું ચાર 
દહાડા રહીને કેરીને તપાસવી અને ન્ત કેરી દખા 
ઇને ખરણી અધુરી થઈ હોય તા પેલી વધેલી 
નાહાની બરણીમાંથી કેરી કાહાડીને તેમા દાખ 
ન તરીકે ખુખ દાખવી અને તે કેરી વધેલી 
નહી હોય તે! બીજી રૈ।જછી કેરીને નીમકમાં ખર 
મોઢી તેમાં દાબીને જ્રરવી અને ખીજી કેરી નહી 
હોયતો તેમાં કઈ વજણ સુક્વું, મતલખ એકે 
કેરીને જેમ ખને તેમ દાબેલી રાખવી કેમકે કેરીને 
જેમ દાબેલી રાખશે। તેમ અચાર કઠણ રહેશે. પછી 
બે અથવા તરણુ દાહાડામાં તે ખરણીમાં નીમ 
ઠનુ' પાણી છુટીને કેરી દુબેલી નહો હોય તે તે 
કેરી દુબે એટલુ મીઠાં કુવાનું તાં પાણી એક 
વાસણમાં રેડ્ડી તેમાં એક મુથી નીમક નાખી 
પીગલાવવુ' તથા તે ખરણીમાં ઉપર ડેરી કોણી 
ને બેસી ગઇ હોય અથવા પોચી થઈ હેય તે 
તેવી કેરીઆને બાહર્‌ ફાહાડી નાખવી. પછી 
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મેલા પાણીને કષડામાંથી ગાલી કાહાડી એ ગાલે 
દુ' નીમેક્લું' પરણી તે કેરીમી બરણીમાં ઉપર 
ક્રુધી'ફેરીને મજ્છુત હાંકણુ' હાંકી કપડ થી બાંધી 
સેઝું 9 તેમાં જીણા મછર નતય નહી. પણુ ને 
ભીધકતુ' પાણી 'છુટીને કેરી ફુબેલી હોય તો 
શેમાં ખજુ નીમક્તુ' પાણી રેડવાની ગરજ 
નથી, કેટલાં લેકે એવો રીતે નીમફૂતું ગાલે 
છું પ્રાણી નામવાને બદલે શારી તાજ તાડી રેડે 
છે. પછીદસ ભાર દાહાડા સ્હીને તપાસવા. અચાર 
ચરીને તરમ થયા હે તે. ખાધામાં લેવા. નને 
કપરતી કેરી વખતપષર જુગઈને કેહી ગઇ હોય 
જ્ઞો પ૨ ઉષરથી તેવી કેરીઓ ખબાહાર કાહાડી 
ભાખવી, એક મણુ કેરીએ ૪ ફોર નીસક લેવુ 


૯૪૨. નવી કેરીના રાઇના ચીરીઆ- 
ઉપર પરમાણે પાણીના અચાર બનાવવા (જુએ 
ના૦ ૯૪૧) પણુ ન્યારે એ અચાર જરા અર્ધ 
કચરા ચરવા પ૨ આવે કે તેમાંથી થોડી કેરી 
કાહાડી તેને કાપીને ચીરીઓ કરવા તથા તેમાં 
થી તેની ગોટલી કાહાડી નાખવી. પછી તે કેરી 
તા ફ્ુસાર પરમાણે રાઇ લેઈ ઉપર પરમાણે 
(જીએા નાન ૯૦૭ ) રાઇને સરકામાં ચહરાવી 
તેમાં એ) કેરીના ચીરીઆ ખરમેટી બરણીમાં 
શરી ઉપરથી તેનો બાષ્ટી રહેલો રશ રેડી મજ 
ખટ ઢાંકીને કપડાથી તેનુ' મોહેડું ખાધી થોડા 
દાહાડા રેહેવા દેવા. અચાર ચરેને ખાધામા લેવા. 


€૪૩. બોરના સરકામાં ભરેલા અચા 
ર્‌--શાર્‌ા મોહેતા તાળ પાકા ખોર ૫) 
શેર લેઈ તેને પાણીમાં ખોઇ કાહાડી એક તોપ 
લીમાં નાખવા. પછી તેમાં થોડું તીમક નાખી 
"ખરમોટીને એક રાત રેહવા દેવા, બીજે દાહાડે 
તડકમાં શાદરી પાંથરી તેની ૯૫૨ નાખી ૪-૫ 
દાહાડા રુધી શજુકાતા કરવા, બેરર ફૂકાઈને 
લાલ જેવા થાય કે એક બરણીમાં ભરવા. પછી 
ઉપર પરમાણે ( જુએ નાન ૯૦૪) સરકાને ગર 
મ કરી થ ડો પારીને તેમાં ખુડતેો. રેડવેો. પણુ 
એ સરકે! રેડતી વખતે તેમાં મીઠાશ પુરતે 
શ્રેહો ગાલ ના'"ખી ડહેાવીને તેમાં રૈૅડવે. એટ 
લે એ અથાર મીઠા થશે. પછી તેની ઉપર હ્ુકા 
લાલ મરચાના થોડા ખીષા નાખી ચપટ ઢાંકણુ 
ઢાકી કપડાએ કરી બરણીતુ' મોહેોડુ' બાંધી લેવુ' 
કે તેમાં જીક મઇર નાચ નહી, બોર 'ખીલીને 


ચટણી ખતાવવાની રીત. 


તઈઆર થાય કે ખાધામાં શેવા, ને તેમાં ર2 


લો સરકે સોસવાઇ ગયો હોય તો બીને સરકે 
મ્રોડા ગરમ કરી ઉપરથી તેમાં રેડવેા- 


૯૪૪. કર્વડાનું અચાર--લીલા કાચા 
ફરવ'ડા ૨ શેર લેઇ પાણીથી સાશી પેઠે ધોઇ 
કાહાડી એક વાસણુમાં નાખવા પછી ઉપર શ્રે।ડુ' 
નીમક નાખી હાતે કરી ચોલીને બરણીમાં ભરી 
હાછીને બે તરણું દાહાડા રેહવા દવે. એ અચા 
૨ નીમકમાંજ તઇઆર થશે, એમાં પાણી નામ 
લુ નહી, અચાર તઈઆર થાચકે ખાખામાં લેવા, 


લ૪પ- કાકરીનુ' અવાર--નાહાની ઝુમ 
રી કાકરીના આરીઆ લઇ પાણીથી ધોઈ કાહા 
ડવી. પછી તેમાં મોડું નીમભક નાખી સેલવીને 
એક ખરણીમાં શરી ઉપર ઢૉડણું હાંક. એ 
અચાશ બે તરણુ દાહાડામાં નીમકમાંતત તઈબઅ। 
૨ થરો, તઈઆર થાય કે ખાધામાં લેવા એ 
કાકરીના અચાર નતહાનન રાહાડા રહેતા નથી. 





ચટણો બતાવવાની રીતઃ ; 


૯૪૬ યાંખાટા અને આમલીની ચટણી 
“-પાંકાં ટાંખોટા ૧) રતલ, નવી આમલી ૧) 
રતલ, 7રાક શુકવેલુ આદું ૬૦) તોલા, %'ડેલા 
રાતા મરચાં ૫) તેલા, ખીસમીરા દરખ 9૦ 
તોલા, છેોલેલું સુકુ લસણુ હરી તોલા, ખાંડ 
૧૦) તોલલા,તીમખ હરી તોલા, સરકે! અરધી 
ખાટલી. પેહેલા સરકામાં આરલીન ચોલી નાખી 
જરા ગરમ કરીને ખીન્નત વાસણમાં ગારી કાહા 
ડળુ', પછી તામો।ટા, રાખ, લસણુ, નીમખ અને 
આદ્ટાને પાટા ઉપર ખઃરીક પીશીને સરકામાં 
ખધાને મેલવી દઈ ખાંડ નાખી રારી પેડે મેઈ 
વીને પોહરા સોહરાની નાહાની નાહાની ખાટલી 
એપા ભરી છુચ મારીને થડી જગાપર ,સુકવી. 


૯૪૭. તલની ચયણી--એક ચમચે। ભરી 
ને સફેદ તલ લેવા. પછી તેને શે।ન્ન કરી લેફ 
ઢીપર જરાં શેકી કાહાડવા, પછી તેને છુહીનૅ 
તેમા લસણુની છોલેલી કરી ૨), સમારેલો નાહ્ાં 
લે અરે! કાંદો, થોરી સમારેલી કોથમીર, બે 
તરણુ લીલા મરચાં, અને જરા નીમખ નાખી 
પાટા ઊપર જેમ કારીને। મચાલે પીશ્ષીએચ, તેવી 


ચટણી ખતાવવ'ની શન 


શત પાસવું'. પણુ પીસતી વખતે જરા આમલી 


જુ' દોહોર્‌ (પાણી) નામતુ'. પછી કાચના પેયા 
હમાં સુડ્વી. એ ચઢણી ન્તહુાંન્ત દાહાડા રેહેતી 
નશી માટે ખપ જોગીજ ખતાવવી. 


8૪૮. દોતરે ચય્ણી -સારી દા 
એક કાચી કેરીને 'છલીને ચોરીઆ કરવા, પછી 
તે ચીરીઆની જીણી છી'ગી કરચ (કચુ ખર ) કર 
વી. પછી તેમાં એક નાહાને। કાંદો અને ર લી 
લા મરચાને છીણુા। કાપીને તાખવા. પછી મેલવી 
દઈ રકાખબીમાં મુકી તેબલપર ચાવલ સામે સક 
લવી. એમાં કેટલાંક લોકે! સરકેો। નામેછે પણ 
સરકે રેડવાની કઈ એમાં ગરજ નથી. કાએકે 
કરી નતેજ ખાટી છે. 


ઉ૪? કેલાંની ચટણી--એક ચમચો 
શ્રણાની દાલ તથા ૪ શુકા મરચાંને વાટીને જ 
રાક ધીમાં તલી કાહાડવા, પછી વસ્રઈંગરા પીલી 
છાલના પાકાં ૪ કેલાંને પાણીમાં નરમ ખાક 
કાહાડવા. થડા પડે કે છ:લ છેલી કાહાડી ચણુ। 
ની દાલ સામ્રે પાઢા ઉપર બારીક પીરશી નાખ 
વા. પછી એક કાચના પેઆલામાં નાખી તેમાં 
એક ચમચો લીંખુનો રસ અથવા સરડકે। રેડી સા 
રી પેડે મેલવી દેવા. એ ચટણી ખાધા નેર્ગીજ 
બનાવવી કારણુ કે વધારે વખત રેહેવાથ્ી * ખગ 
ઢી “ચ છે, 
૯૫૦. કાશમીર ચટણી--છેલેલા આદ 
ની કાપેલી પાટલી સલેસ ( કાતરી) ૬ રોર્‌, 
જીલેલુ' સુકું લસણુ ૧) શેર, અંગુરી દરાખ ર) 
ફહૈર, લાલ ફીકા મરચાં ૬ શેર, છુડેલી આખી 
રાઈ અરધેઃ શેર, એ ખધાને એક પથરની ખાંની 
માં છુડી અથવા પાટા પર પીસીને મેલવી નાખ 


કું, પછી ૫) શેર રેો।ાનન સુરકામાંથી થોડો સરકે 


“લઈ તેમાં ૬ સેર ગોર નાખી ભી'જવવે।. તઆ 
રબાદ્ એ ભીનવેલા ગોરમાં ઉપલી ચટણી ના 

જ રારી પેઠે મેલલી દઈ એક મોહેોતી બરી 
સા ચરી ઉપરથી બાષી રહેલો સરકે! રેડી દેવા. 


“પછી એ બરણીને શપ) દાહાડા તડકામાં મુકવી” 


એ મોડી ચટણી ખનાવવી હોય તો ઉપર પરસા 
શિ થોડો સામત લેવો. 


સપર. ખે 'ગાલ ચટણી--ઝેલેલી કાચી 


જરી અથવા ગફરેચનઃ 1 રતલ, શુકા લાલ મર્‌ 


શાં શહર કેર કે રાતી આમલી થડીઆ | 


[૨૧૭૭]. 


સાજી ની રતલ, શાકર ૧ રતલ, આવેલુ 
તાળ આદુ દોહેર રતવ, કેલેદ લુ સુકુ લસશ :* 


પોષે “તત, અ'ગુરી દરા રોણા તલ, બા 
રીક કરેલુ નીમખ ? રવ, કોસ સરકે! ૫) 
બાથ્લી પેડ્ડેલા મરચા 1 “૬3 ર૨૨૨ કલા 
ક સુધી ભીૌજવી શખવદ પ બધાતે સરકામાં 
મેતવી તાખી ખાટલીએઓ। 9 133 ૪કખબુત ખુચ 
મારવા. 

૯પરે તરલ ડૉન) શર પાશેર 
સરફેટ કાદા લેઇ તેને છોલીને વા: કરી 
એક તપી માં પાસેર ધી ના” તા દાને 
લાલ તલી કાહાડવે।. પછી તેમાંચં. ધા નીતારી 
કાહાડી કાંદ્દાને સુક જેતે! ક- અશ કાચના 


પીયાલામાં મુકે, પછી એક મોણહેટી ખારક 'લર્ક 
તેમાંથી ઠડીએ કાહાડી નાખી તેને બારીક છુટી 
તેમાં જરાક નીમખ તથા અરશેો તેલલેપ સુકા 
મરચાને વાઢી ખારકની સાશમ્રે મેલવી દેવે।. પછી 
એ બધુ તરલા કાંદામાં નાખી સારી પેડે મેલ 
વી દેવે।. એટલે તરેલા કાંદાની ચટણી થઈ. 
એ ચઢણી નહાન્ત દાહાડા રૈહતી નયી માસે 
ખાધા નેમીજ ખનાવવી. 


૯પડ. કે।ટની ચટણી - શાગા પાકા મોહે 
તા કોઢ લઈ ભાંજને તેને! રાતે ગ૨ એક કાચ 
ની રકાખીમાં ઠકાહાડવે।. પછી મોડું છ્ોલેલુ આ 
દુ,, લીલી હરઢ, મ્રોડા મરચાં, મોડું છર તથા 
ધાણા અને લસણુની છોલલેલી કરી તથા જરા 
નીમઞક લઈ ખધાને ખાંનીમાં અથવા પથરના 
પાતાં ઉપર ખારીક પીશવુ. પછી એ પીરીલા 
મશાલાને પેલા કે।ટઢના ગરમાં નાખી તથા તેમાં 
શ્રોડો ગોર નાખી ખધાને શારી પેડે મેલવી દેવે।. 
એ ચટણી ખાધા નેગીજ ખનાવવી, કેમકે તે 


'નધારે વખત રહેઆથી બગડી તથા જુગઇ નચછે. 


હપ૪ ખજુરની ચટણી--અરધેો શેર * 
તવી આમલી, અરધો શેર સારા ખજુર, અર 
ધે શેર છલેલુ' આદુ, અરધો રોર ખીરામીશ 
દરાખ, અરધો શેર કાંદા, પાસેર સુકા લાલ મ. 
રચાં (બીઆ કાહાડી નાખવા.) રાતી ખાંડ ૪ 
ચમચા ભરીને, નીમખ ૬ ચમચો. પેહલા કાંદાને 
છોલી તથા ખુજુરમાંથી થડીઆને કાહાડી નાખી 
એ બધા મસાલાની સાશે પાટા ઉપર મેોરાં સર. 
કાની સાથે બારીક પીશવા, પળ પિ કે? 


1૨૭૮]. 


ચે એ ચઢણીને સારી પેડ સ કરી ચાહારા 
મોહોરાની હાચની ખાટલીએઓમાં ભરી મળ્બુત 
ખુચ માશવે।. થોડા દાહાડામાં ખાધા લાયક થશે. 


. ઉપ. 

મ્‌ ક શતલ્ષ, નવી આમલી ૩ રતલ, આદુ ૩) 
ર્તલ, કાચી કેરી ૪-પ નગ, નીમખ ડ ચમચા. 
પેહલા એ ખધી ચીજનેતે સમારી ડરીઆ કાહા 
ડા નાખીને સાફ કરવી, પછી તેને જ"ખાંનીમાં 
છુ ડવા. છુંડતી વખતે તેમાં મેરરો થોરેો સરકે 
રડતાં જઈને છુંડ્વી, બત્રો મલીને દોહેોર ખાટ 
લી સરકે લેડ. પછી તેને ગારી કાહાડી બાઢલી 
એના ભરી મજગુત બચ મારવે।. એ ચટણી 
૨૫ દાહાડામાં તઇઆઃ થશે. નો ત્રોરી બનાવ 
વી હેવ તે! હંપર પરમાણુ મોરે! શામાણુ લેવે।. 


€$. ફુદણાની ચયણી-%ુદણાના લીલા 
પાતરાં અરધો રતલ,લાલ મરચાં હરી તોલા, 
નીમખ નવશ.ંક, છેલેલી લસણની 3૨ કરી, કાંદા 
૨) તોલા. એ સઘલાને લાકડાની ખાંનીમાં બા 
રીડ છુંડવો, છુડતી વખતે તમાં ગ્રોર્‌ો। યથોરે 
કરીન પાઆ પેટ સરકે! રેડવેો1. પછી તેને મેલ 
વા દેઈ ખીને અરધી પેટ ગરમ કોીધેલે સરકે 
તેમાં ઉપરથી રેડવે।. થ'ડી પડેને પાહારા મોહે 
કાની બાટલીઓમાં ભરી બજબખુત ખુચ મારવે।" 


૯૫૦ પરની ચય્ણી--શારા પાકાં નર્‌ 
સ પેર લેવા, પછી તેને છેલીને તેનો ગર લેવે।. 
પછી તે પેરતા શુંમાર પરમાણે મોર્‌ છોલેલુ 
આદુ, ખી?ામીશ દૃરાખ, મરચાં, રાતીખાંડ, જરા 
જર૩ તથા ધ્રાણા, લસણની ઠરી, «રા નવી આ 
મલી અને નતીમખ લઈ ખધાને પાટા ઉપર ખા 
રીક પીશવુ'. પછી સેલવીને કાચના પેઆલામાં 
સખી મોરે સરકો તેમાં રેડીને બધાને સારી પેઠે 
મેલવી નાખવી. એ ચઢણી ખાધા જેગીજ બના 
વવી. કેમકે વધુ વખ્ત રહેવાથી બગડી નય છે. 


ઉપ. પઢેયાની ચઢણી--સારા મોહણોતા 
પરેટાને આખા છેલી પાણીમાં ખાફે કાહાડવા. 
પૂછી એક વાસણુમાં એ પટેટા નાખૌ કરક્ઠીથી 
છૂઢીને સશલીતે નરમ માવા જેવા કરવા, પછી 
ટીલ મગા, કાંદા, આદુ, લસણુની છેલેલી ક 
2 અને «7ર નીમક લેઈ ખધાને પાટા ઉપર 


ખોાલરમ ચયટ્ણી--ખીસમીસ ૬ર 
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ચટણી બનાવવાની રીત _ 


બારીક પીસીને પટેઢામાં નાખી સારી પેડે મેલ 
વી દેવો. પછી તેમાં સરકે। અથવા લીંખુ'ને। ૨ર 
નાખી મેલવી દેઈ ચટણી જેલું' કરી ૨્કાખીમાં 
કાહાડવી, એચઢણી ખાધા ન્ેેગીજ બનાવવી, 
કેમકે તે વધુ વખત રહેઆથી બગડી ન્ય છે. 


૯૫૯. રતાલું' કણની ચઢણી - જેમ ઉપ 
૨ પટેટાની ચઢટ!ગી બનાવવાની (જુએ ના૦ 
૯૫૮) રીત છે, તેજ પરમાણે ખખેોઃ મસાલો 
લઈને બનાવવી, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કૅ 
પટટાને ખદલે રતાક્ષુ કણુને ખાશી કાહાડી ઉપલી 
રીતે છુંડી મરાલીને બનાવવી, 


૯૬૩. સકરડણની ચટખણી--જેમ ઊપર 
પટેટાની ચટણી ખનાવત્રાની (જીએ ના1૦ ૯૫૮) 
રીત છે, તેજ પરમાણે બધા મસાલો લઇને બ 
નાવવી. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે પટેટાને 
ખદ્લૅ સકરડણુનં બારી કાહાડી ઉપલી રીતે છડી 
સમસલીને ખનાવવી. 


૯4૨. વેં ગણા તથા ઇંડાની ચટણી-- 
૨-૩ સારા વે'ગણુ।ને ચુહુલાની ગરમ ભેહભત સ: 
મુડીને ભુજ કઃહાડવા, (જેમ ભરત કરવાને વ; 
સતે વેગણુ।ને બુ'જે છે તેવી રીતે, ) પછી ૬"? 
થી તેની છાલ કાહાડી નાખી એક વાસણૃમા ન. 
ખી કરછીથી છુડી માવા જેવાં કરવા. પછી ત 
માં જીણા કાપેલા મરચાં કેઠમીર, જીણું કાપૅ 
લુ' ૪ર! આદ્‌, જરાનીમખ અને લીંબુને] શ્રા 
નામી બધાને સારી પેઠે મેલવી દેવે।. પછી બા 
ફેલા ઇંડાની ર-૩ ઠઠણુ દાલને ભાંજી બ્રુકા જેવી 
કરી તેની ઉપર ભ્રભશાવવી, પછી રકાખીમાં કાહાડી 
તેબલ પ૨ સોકકલવી, એ ચઢણી તરત ખાધા 
નોગીજ ખનાવવી, 


લ૧ર્‌. ખદામ 'પસતાની ચયણી--ખદા 
મની ખીજ ૧ તોલે।, પસતા અરધે। તોલે. એને 
ગરમ પાણીમાં નાખી છલતા કાહાડી નાખવા. 
પછી તેમાં અરધેઃ તોલે! કેપરૂ' તથા જરાક 
નીમકની ગાંગરી નાખી પાટા ઉપર ખારીક પી 


શી કાચની નાની ૨કાખીમાં તાખી લીંખુના જ ' 


ર રશ નીચવી મેલવી દેવુ. એટલે ખદામ પસ 
તાની ચટણી થઈ. 

૦૬૩. કેપપરાની ચટણી--૧) તોલે કોપ 
રાતે પાટા ઉપર પીરાવુ' ખારીક થાય કે તેમાં 


સર્‌ ખતાવવાતી રીત. 


| જુદ્ણાના ૫) પાતરા, તથા જર્‌ા કેઠઠમીર્‌ અને 


ખે મરચાં અને જરાક નીમખની ગાંગરી નાખી” 


પીશવુ'. પછી કાચની નાની રકાખીમાં કાહાડી 
લીંખુ'ને। જરા રશ નીચવીને ઉપર ખાવી ને વધારે 
ખનાવી હોય તે। ઉપર પર્માણે વધારે સામન લેવે। * 


૬૬૪, વે'ગણાની ચટણી--તાઢલા વે'ગ 
ણુા। ૩-૪ લેઈ તેને પાણીમાં નરમ ખાશી કાહા 
ડી તેની છાલ કાહાડી નાખવી. પછી એક ચમ 
ચો! ભરી ચણાની દાલ અને ૩-૪ સુકા મરચાને 
જરા ધીમાં તલી કાહાડીને બારીક પીરાવી અથ 
વા છુ'ડવી. પછી પેલા બારી કાહાડેલા વે'ગણુા 
માં એ ઇ'ડેલી દાલ તથા જરા નૌમક નાખી 
ખધાને કરછીથી છુંડીને નરમ માવા જેવી કરી 
મેલવવી. એટલે વેગણ્‌ા।ની ચટણી થશે. નેઈએ તે। 
એમાં જરા દરેલા મરી નાખવા. એમાં લીંબુને 
રશ મેલવચાથી ખાટી ષશે. એ ચટણી ખાધા 
નંગીજ ખબનાવવી. 


ઉદુપ* ટૉબોટૉનતી ચટણી --એક અથવા 
ખે મેોહેોતા પાકા ટાંબાટા લેઈ તેને છેલી તેમાં 
થી તેના ખીચા તથા રશ કાહાડી નાખવે।, અને 
તેના જે છુછઠા (ગર) રહે તેમાં જરા નીમક નાખ 
થુ. તથા તે તાબો।ટાને। અરધે। ભાગના જેટલે। ધણે। 
જ જી કાપેલે। કાંદો લેવો! તથા એક બે જીણુ। કાપે 
લાલીલા મરચાં અને જરા જીણી કાપેલી સાલેરી 
જીણુ' કાપેછ્ુ આદુ અને જરા સરકે! અથવા 
લીખુ'નો રસ નાખી મેલવી દેવે1. એટલે ટાંબે1ટા 
ની ચટણી થઈ. 


ઉહ. કેરીની મીઠી ચયણી- અર્ધો 
રોર શારી કાચી કેરી લેઇ છેલી ચીરે। કરી તેને 
કચુંખરના જેવી છીણી જીણી કાપવી તથા ૩ તે, 
લા આદુ લેઇ છોલીને તેને ખાંતીમાં છુંડીને ખ। 
રીક કરવુ. પછી સુકુ લસણુ ૩ તોલા લેઈ સમા 
રી છોલીને તેને જર્‌ા છુ'ટીને ખોખર્‌' કરવુ'. પછી 
દહેર પાશેર જ્ુકા મરચાને છુડીનેૅ બારીક કર 
વા. પછી એ છુડેલા મરચામાં ( ચટણી પુરતો) 
સરકે! રેડી મેલવલું', પછી તેમાં બાકીની બધી 
ચીને નાખો તેમાં દોહેર પાસેર ખાંડ તથા ૨) 
તોલા નીમક નાખી મેલવી ઘાહરી ચટણી જેવી 
કરી પોહેશા મોહેડાની કાચની બાતલીમાં અથ 
વા ખરણીમાં ભરવી. પછી મજખુત ઢાંકી આરા 
રે પર દાહાડા તડકામાં મુઝી રા'મવી, પણુ એ 


[ ૧૭૩ ] 


તલા દાહાડામાં એ ચટણીને વારે ધરીએ તરીએ 
ઉપર કરીઆ કરન. 


૯૬૭. મરચાની ચટણી--૩-૪ લીલા અર 
ચં અનેએકઝુરીકોઠમીર્નેશમારી સેજ 'ખાંનીમાં 
છુડીને રીક કરવી. એટલે મરચાંની ચટણી ધઈ . 


## છનનાટ#' 


થઇ કટ જ 

સજેકા તરહવારે જાતન 
૬૮. લસણને સરકે।-૨) બાટલી શારા 
રાફેદ વાઈનના સરકામાં ૬૨ આંઉસ છેલેલું લરા 
ણુ તથા ૬ નતયફ્લના નાહાના કટકા કરી નાખ 
વ!. પછી તેને ૧૫ દ્દાહાડા 'રાખીને ગારી ડાહા 
ડી ખાતલીમાં ભરીને છુચ માશવે।, ફરૅં'ચ લેકૅ। 
આએ સરકાને ધણે! વખાણે છે. એ સરકે। કેટ 
લીક નાતના પડવાતે। ઉપર છાંટવામાં આવે છે. 


લહર, મરચાનો સરકે---૩) બાટલી 
રારા સરકામાં 'પાણે સેર તાન્ત મરચાં નાખી 
એક વાસણમાં રેડી ચુહુલા ઉપર મુડીને ગરમ 
કરવેો।. પછી મજ્છુત ખુચ વાલા વાસણમાં રેડી 
થડી જગા ઉપર મુકી રાખવે।, એક મહીનામાં 
સરકે। વાપડવા લાચક થશે. એ સરકે! કેટલીડ 
નનતતના પકવાને1ની વાની ઉપર છાંટવામાં આવે 
છે. નરે તહમે સરકામાંથી ? પેટ કાહાડો તો 
તેના બદલામાં શાધારણુ ખીન્ન સરકાની બે અથ 
વા તરણુ પે'ટ તેમાં નામશે। તે સરકો ધણેં 
શુધરતેો જશે અને ઘણુ શુધી બગડશે તણી. 





૯૭૩. આરજની છાલનો સરકો--હરી 
તોલા આરજની છાલને અરધી ખાટલી શાર 
સશ્કામાં નાખીને ૧૪ દાહાડા સુધી ઢાઝીનૅ રણે 
વા દેવે1. પછી તેને ગાલી કાહાડી બીજ બાતલાં 
માં ભરીને મજ્ખુત બુચ માર્વે।. એ સરકે! કેટુ 
લીક ન્નતના પકવાને।1ની વાની ઉપર છાંટવાથી 
આંરજને। વાસ નીકલે છે. 


8૭૨. કુડણાને! સરકે।--એક પોહેલા 
મોહેોડાની ખાટલીમાં તાન કજુદણાના પાતરા આ 
રારે ૫). તોલા નાખી ઉપરથી અરધી બાતલી 
રારે! રારકૈ। રેડીને ૧૪ દાહાડા સુધી ઢાંડીને 
રહેવા દેવો, પણ્‌ દરરોજ ખાટલીને હીલવયા કર 
વી, પછી ગાલી કાહાડી ખીજી ખાતલીમા રહી 


[૨૧૮૦] 


જેલી બતાગશની શત. 


મજબુત ખુચ મારવો, એ સરકે! કેટલીક જતના | ચોલીને ગારી લેવુ. પછી તેમાં દ૨ એક પે'ટે એ 


પકળાનાની વાની ઉપર છાંતવામાં આવે છે, 
જેથી જુદણુ।ને! વાસ નીકલે છે, 


ઉર. ખરાબોાદાર્‌ જૂલનો સરકે-- 
કાઇખી નતના ઝુલતા સરકે! ખનાવવે। હોચ જે 
વા કૅૈ--ગેોલાબના મુલ, મોગરા, ચપેલી વગેરે 
તો એ જુલમાંથી પ) તેલા શકા કુછ લઈને એ 
ક ખાતલીમાં નાખવા, પછી તેની ઉપર અરધી 
ખાટલી શાર સરકે। રેડી 'છુચ મારી ૮ દાણાડા 
સુધી રૅહેવા દેવો।. તારબાદ તેને નીચવીને ગારી 
લેવું. ને એથી પણુ ઝુલનો વારા નહી આવતો 
હેય તે ખીન્ત તાન્ત ઝુલ તેમાં નાખીને રહેવા 
દેલા. ખીજુ---ે કે;$ઈબી નતનતા જઝુલના તેલના 
૧૫થી ૨૦ ટીપા સરકામાં નાખીઆ હોય તો 
એથી પણુ રારા વાશ આવરે, એવી રીતને 
બનાવેલે। સરકે। કેટલીક ન્નતતના પકવાનોની વાની 
ઉપર છાંટવામાં આવે છે, જેથી ને ઝુલને। સર 
કે। ખનાવેલા હેરો તેના વારા તીકલશે. 


હ૭૩. શેલરીને। સરેકે।--હરી તોલા શેલ 
રીના ખીયાને ખાતલીમાં નાખીને ઉપરથી અર 
ધી ખાતલી સરકે। રેડી બુચ મારવેો।. એ સરકે 
ફેટલીક ન્નતના પકવાતોાની વાની બનાવવાના 
કામમાં આવે છે. 


૯૭૪, તાડીને। સરકેપ--ખળુરીની તાડી 
ને મોડા દાહાડા ખુબ તડકામાં રેહવા દેવી, 
જેથી તાડીને। સરકે। થરો. 


૯૭૫. ગાજરને સરકે।--એક કાચની 
બરણીમાં પારેર રારા ગાજરની કાટરી કરી 
નાખવી અને તેમાં બે બાટલી સરકે। રેડી તયા 
મોર્‌ છુડલું નયક્લ નાખી ઢાકી રેહવા દેવેન 
થ્રોડા કલાક રહીને વાપરવામાં લેવો. એ સરકે। 
પૃફવાનામાં છાંટવાથી ગાજરના જેવેો। વાસ આવશે. 


6૭. કરી પાઉદરનતોા સરકે।--અરધો 
નેતલ કરી પાઉદર (.કારીનેો સુકો મસાલો ઝે ને 
૧ ગીયાલન સારા સરકામાં નાખી ૮ દાહાડા 
ચુદુલાની ગરમ જગાપર રાખીને પછી ગારી 
કાહાડી બાટલીએ ભરવી. 

૬*“, શઝખબભરીનો સરકેો--સારા પાકા 
રામખરી છુડીને ૩ પે'ટ સફેદ વ(ઇનના સરકા 
મા ૩ દહાડા સુધી ભીંજવી રાખવા. પછી તેને 
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ક રતલ. શફેદ ખાડ નાખવી. પછી તેને ઉકાલી 
ને શ ડુ પારવું. પછી તરત બાટલીમાં ભરી મજ 
ખુત ખુચ મારવે।. 

૯૦૮. લીંખીના રશને લાંબી મુદત સુધી 
(ખરાની રીત--કેટલીક વ'ખત લીંખું નહી 
રલતા હોય તે હાવી રીતને। બનાવેલે। રરા જ્યા 
ર્‌ે તેઇએ તયાર લીઝુ'ની ગરજ સારે છે. નઈ 
એ એટલા ખાટાં રશદાર લીંબું લેઇ કાપીને તે 
ના ડાચના વાસણુ'ાં રશ કાહાડવો પછી તે 
રરાને નલમભલના ક''રામાંથી ગારી કાહાડવે।. તાર 
બાદ અરધા આંઉસ અથવા આંઉસ વાલી નાહાની 
રાજ સાસાઆમાં એ રરા ભગતે. સીસીને માહે 
રા સુધી ભરવી નહી પણ્‌ જરા ગધુરી રાખ 
વી. પછી તે સીસીમાં ભરેલા રરાનો ઉપર એડ 
ચમચી ભરીને માંઠુ તેલ નામી તરત મજ્ખુત ખુચ 
મારા થરી જગા પર સીસીએઓને ઉભી ઝુષ્ઠી 
રાખવી. જ્યારે સીસીમાંથી રશ ને ડાહાડવે। હોય 
તયાર એક સલીન છેરે રૂઉ વાતારી સાતીમાં . 
બોારીનં ઉપર ઉપરથી પેદ્યું તેલ ડાહારી નાખવુ. 
પછી તે રરાને વાપરમાં લેવો. પણ્‌ એ સીસી 
ઉંગારેલેો રશ ન્તહાન્ન દાહાડા સીસીમાં રહેશ્યા 
થી બગડી નનચહ્ઠે. 
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જ્લો બતાવવાની રીત . 


૯૯૯. ખરીઆનીં જેલી બનાવવાની રીત 
--ખઠડકરાના ખરીઆ શારા ભરેલા દે!હેર દજણુ 
(જો મોડી જેલી બનાવવાવી હેય તે! થોડા) 
લેઈ ગરમ પાણીમાં બોલી ચાલતી છરીએ ડરી 
તેની ઉપરના ખાલ કાહાડી નાખીને સાક્‌ કરી 
તેની ખરી પણુ ઉપરથી કાહાડી નાખવી. પછી 
તેની ખરીને ચીરી અ'દરથી ખીચા જેવી ચીકણી 
પદારથને કાહાડી નાખી ગરમ પાણીથી ધોઈને 
સાફ કરવા. પછી છરાએ કરી દરઅક ખર્‌ીઆને 
લાકડાના હીમરા ઉપર ભાજીને ખો!ખરા ઠરવા, 
પછી એ બધા ખરીઆને ઠક્લાઇના એક તપીલા 
માં નાખી તેમાં આશરે ખે તામરી સોજુ' પાણી 
રેડી ઢાંકણું ઢાંકી ચુહુલા ઉપર સુકી તલીએ ખલ્ર 
તુ કરવું. પણુ તેમાંનું પાણી ખાહાર ઉલાઈ 
નહી નય તેની સ'ભાલ રાખીને તપાસીઆ કરવુ, 
ન્યાર્‌ ખરીઆ ઉકલીને તેમાંતુ' અરધુ' 6૫૨ પાણી 


જેલી બનાવવાની રીત, 


બલીને તેમાં આશરે ખશેર અથવા હરી શેર 
પાગી રહે કે ખરીઆને તપાસવા, જે ખરીઆ 
ચરીને ગલીગીઆ હેય તો કરછીએ કરી ચૃડુલા 
પરજ ખુખ તપીલામાં ન્યાં સુધી તેનું' હાડકું 
છૂટ પડે તયાં સુધી છુડીને ધુટી નાખવા, પછી 
એક સોજી તપીલી ઉપર ચાંની અથવા બે।ઈઉ 
મુકી ચુહુલા ઉપરથી તપીલું' ઉતારી ખરીઆ 
શામેજ તેમાં રેડી દેવો, જેથી હાડકાં તથા છુછે 
ચાંની અથવા ખોાઈઆમાં રેહેશે અને ખરીઆ 
નો ઉકારેલેો રરા એઠલની તપષીલીમાં જલાઈ 
રહેશે. પછી ઉપરથી ચાંની ઉચકી લેઇ તપીલીને 
જરા વાંકી મુકી રાખવી, આરારે દશ બાર મીની 
ઢ રહીને મરષધીના બે અથવા તરણ પીછ એકડ 
હાથમાં ધરવા અને ખીન્ન હાથમાં એક રકાખી 
પરી તે ખરીઆના રશ ઉપર જે ચીકારા તરી 
આયો હેય તે પીછે પીછે રકાખીમાં બધે કાહા 
ડી નાખવે।, જરા પણુ ચીકાર રાખવો નહો. 
સાફ દેખાય કે એક ખીજ શે।જ તષપીલીમાં મર 
ધીના તાન્ન ૨) ઇડાની ફક્ત સફેતી કેટલા 
શુધા નાખી (ઇડાંની દાલ નહી લેવી ) હામે ક 
રી ખુખ કક ચહડાવીને તેમાં આરારે અરધેા 
રોર ખાંડ નાખી સારી પેઠે મેલવી દેવી. તાર 
ખાદ એક લ્ેહેોઢાની ખાંનીમાં આરારે અરધે। 
તલે! તજ, અરધુ નયક્લ તથા પાઆ તોલે 
એલચીદ્દાણા નાખી ખારીક છુ'ડી પેલી ખાંડની 
તપીલીમાં નાખવું. પછી પેલે ખરીઆને રરા 
એ ખાંડની તપીલીમાં બધે રેડી તેમાં આરશારે 
એક ગલાસ “ પોારટ વાઈન” ગથવા ખરાંદી 
નાખી બધાને શારી પેઠે મેલવી દેવા, પછી એ 
ર્રાની તપીલીને ખલતાની ધીમી આચ કરી ચુહુ 
લા ઉપર સુડવી. પણ્‌ તે ખરીઆના રશને કર 
છીએ કરી જર્‌ા ફેરવ ફેરવ કરવે। અને તેને ખા 
હાર ઉભાવા નહો દેવો, તથા એક ખાતા લી'ખુ 
ને કાપી તેનો રશ કાચની પેચાલીમાં જીદો ઠા 


હાડી રાખવે1. નન્‍્વારે તપીલીમાં જેવો! કડરેા 
અવે કે પેલાં લીંબુના રરામાંથી મે'ડો તેમાં 


નામવે। અને ઉપર ઉપરથી આંધરાની ચમચથી 
ખાંડનો મેલ (કક) ખાહાર ડકાહાડી નાખવે।, 
જેમ જેમ મેલ ઉપર આવતે! નય તેમ તેમ 
ચમચથી કાહાડતાં વુ “અન લીંઝૃનોા રથ જરા 
જરા નાખતાં નવુ. જો ખાડ શ! હોશે તે 
જહાન મલ અઃવરે નહો. પણ્‌ યાદ રાખવુ કે 
ત્રે ખાડના મેલ ઠાહાડતી વખતે તપીલી આગ 
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લથી “ર્‌ પણુ ખૉંસઝુ નણી, અતે ઉભ્ઞાઈ નહી 
ન્તચ તેની સ'ભાલ રાખવી. ન્ન્યારૈ રશ ફાટીને 
તઇચાર૨ થાય થાને મેલ નીકલીને સાક્‌ દેખાય કૅ 
તપીલીને ચુહુલા ઉપરથી એકડે હહારી તેમાં એક 
નાટકું ગલાસ ગેોલાખબ રેડી નડી ફ્લાનેલના કપ 
ડાની નલી બાંધી નીચે શેજીં વાસણ્‌ મુકી તેમાં 
થી ૨રશને ગાલી કાહઃડવે।. પણુ રશને ગાલતી 
વખતે તેને પવન લાગવા દેવે। નહી તેમન થડી 
જગા ઉપર એ રશ ગાલવેો નહી, કેમકે એથી 
જેલી બ'ધાઈને ક્લાનીલના કપડામાંથી જલદી 
નીચે પડશે નહી, તેથી ને રશ નામતાં ડપડામાં 
જલદીથી પડે તો સાર્‌, નહી તે કે એક અકર 
ગાનીઆમાં ધણ્‌। સરખા આતરા મુષ્ટી તેનો તા 
પ દુરથી દેખરાવવો એટલે કપડામાંથી રશ ગ 
લીઆ કરશે. ન્યારે બધે રસ કપડામાંથી ગલા 
ઈ રહેકે પછી એક દજણુ કાચના તમખલર્‌ાને 
સાફ કરી એક મોહેોાતા ખુમચામાં યડુ પાણી 
રેડી તેમાં એ તમખલર ગે।ડવીને મુડવા. પણુ 
એવી રીતને। તમખલરને। ખુમચે। અગાઉથી તઈં 
આર કરી રાખવે। નેઈએ. પછી તેમાં પેલે ફલા 
નેલના કપડામાંને। ગાલેલોરશ રેડી પોણા પોણા 
તમખલર્‌ા એ જેલીથી ભરવા, અને થી જગાપર 
એ ખુમચાને સુકી ઉપર નેટનું છણુ કપરૂ' ઢાંક 
વુ'. પછી સાંહુજના એ ખુમચાને અગાસી અથ 
વા કોઈ બજ ઉંચી જગા પર આખી રાત ઠાર 
(થડીઝમાં મુકી શાખવે।. એટલે ખામદાદ પડતાં 
તો જેલી ક્ઠણુ બધાઈ જરો. ને આઇસમાં એ 
જેલીના તમખલર્‌ા મુકશો તો જલદી ખ'ધાઇ 
જરે. એવી રીતની બનાવેલી ખરીઆની જેલી 
થડીના દાહાડા પર ધણી બનાવે છે. ઉપર જે 
ક્લાનીલના કપડાના ન્તેલી બનાવવા કહેલુ છે 
તે એવી રીતે બનાવવી કે એક ગજ પોહેલેોા 
અને એક ગજ લાંખે। નડી કૂલાનેલને કટકે। 
લેઈ તેના ચારે છેરા બે ખુરશીની સામે ખૉધી 
તેની નેહાલી કરવી. અને તે ખુરશીએ ઉઠલાઈ 
નહી નય તેથી ખુરશી પર જરા ભારી વજણુ 
મુકી રાખવું. પછી તેમાં રરી' રેડવે।. 


૮૦. પોરટ્વાધઇનની જેલ્પ-એક પેટ 
પારટવાઇન, “ આઈસીન ગલાસ ”” એક આંઉુ 
સ, ખાંડ નવટાંક, પાણી પાઆ પેટ. પેહેલા એ 
ક તપીલીમાં *સાઈસીનગલાસ, પાણી તથા ખાં 
ડ નાખી ચુહુલા ઉપર જ્ઞુકવી. ન્યારે આઇસીન 
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ગલાસ પાણીમાં પીગલીને એક રરા થાય કે ઉતા 
રીને તેમાં પોશ્ઢગાઇન રેડી ફ્લાનેલના કપડાની 
કડડલીમાંથો ;ગાલીકાહાટી જેલી બનાવવાના પતરા 
ના મોલડને પાણીમાં ભીંજવી કાહાડી તેમાં એ 
મેલવણી રૈડવી. બધધાયા પછી એમાંથી નાઢલી 
અખરોટના જેટલી દાહાડામાં એકવાર ખાવી, 


૯૮૧ બે રગની જેલી--ઉપર્‌ જે ખરી 
આની જેલી ખનાવવાની રીત છે (નતુએ। ના૦ 
૯૪૯) તે પરમાષું ખરીઆની જેલી ખનાવી 
ક્લાનેલના કપડામા(ંથી ગાલી કાહાડઃવી, 
પછી તેમાંતી મોડી જેલીને એક જદા વાસ 
ણમા કાહાડી તેમાં જરા કડીરમજ તા'ખી મેલવી 
સવી જેથી લાલ રગર્ની નલી ધરો, અને ખાડી 
ની બીજ જેલીમાં જરા કેરાર નાખવી કે પીલ। 
રગની જેલી થસૅ. પછી જેલી બનાવવાને! સેલ 


ડ લેઈ પાણીથી ભીંજવી તેમાં રાતા રંગની જે 


લી રેડીને અરધો સેલડ ભરવે।. પછી તેને આ 
ઈસમાં મુકવે, 
પછી તેની ઉપર પેલી પીલા ૨ ગની જેલી 
આશતેથી રેડીને તે મોલડને ભરી પાછે। આઇસ 
માં મુકવેો1. ન્યારે જેલી બ'ધાય કે મેલડમાંથી 
જેલીને રકાખીમાં કાહાડવી એટલે બે રંગની જેલી 
શે. ને માલડ નહી હોય તો એજ પરમાણે 
કાચના તમદેલમાં નાખી બનાવે।. ચાટ રાખવું 
કે એક રગતી જેલી ખ'ધાયા પછી બીન રગની 
જેલી ઉપર નાખવી, નહી તો કે બેઊ રંગ સાગે 
મલી જશે. 


૯૮૨. અનોનાસની જેલી માલલામી 
રીત-સારા મધીઅમ કદના મોરા પાક્પર આવે 
લા બે તરણ અનેનાસને છોલી તેની પાટલી 
ગાલ ચીરો કાપવી. પછી તેને એક વાસણુમાં 

નાખી એ ચોરાની ઉપર ધણું જ કકરતું પાણી 
મોડુ રેડી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી આરારે એક કલ 
ક સુધી તેમાં ભીજવી રાખવી. પછી એ ચીર્‌!ને 
સારી પેઠે તેમાં છુજી મસલીને ન્નડા કપડાથી 
બીન્ન વાસણુમાં તેને। ફક્ત રરા ગારી લેવો, 
પછી એ ગારી રી રરાને એક ચાજ ખાટ 
લીમાં રેડી ભરી નેવે, અને દરએક પેંટ રશે ૨ 
રતલ શાકર લેવી, એ પરમાણે જેટલી પેંટ રરા 
થાય તેતલી સાડર લેઈ છુંદીને ખારીક કરવી. 
પછી એ છુડેલી શાકરને તે ૨૨ની સાથે તપી 


કે નથી જેલી ખ'ધાઇ જરે : 


જલી ખનાવવાની રીત. 


| લીમાં નાખી ધીમી બલતાની આંચતા ચુહ્લાપર્‌ 


મુકવી, અને તેમાં ચમચ ફેરવીઅ। કરી પાણી 
ખલીને રતારાદદાર જેલી જેવો! ૨|।રેો થાચ અને 
હાથને ચીકારાદા૨ લાગે કે ઉતારીને થડી પડ 
વા દેવો! એટલે અનેનારાની જેલી થઇ. 

ઉ૮૩ સતા પતાની જેલી--ઉપર ને 
બે રગની જેલી ખનાવવાની રીતછે (કએ 
ન1૦ ૯૮૧) તેજ પરમાણે બોડી જેલીમાં જરા ઇીરમ 
જ નાખી લાલ રંગના કરવી અને શ્રારીમાં કેશ 
ર નાખી પીલા રંગની કરવી તથા થ્રોડી જેલીમાં 
કાઇપણુ કીરમજ અથવા કેશર નાખવા વગર 
એમજ સાદી રાખવી, પછી ઉપર પરમાણે જેલી 
ના પતરાના મોલડને પાણાઃાં ભીંજવી કાહા 
ડી તૅમાં લાલ રગતી જેલી રેડી એક આંગલ 
ન્તડ' પર્‌ કરી આરઈસમાં તે મોલડ મુડવે। જેથા 
જ્લી બંધાઈને ડઠગમ્‌ થસે, પછી તેની ઉપ* 
ચલી વગર રગની જેલી રૅડી એક આંગલ નત 
પર કરી આર્ધસમાં મુકવું. “તય રે તે પણુ અધા 
ઈ નથકે તેની ઉપર 'પીલા ૨ર ગની ન્લીનું ગક 
આંગલ ન્તડું પર ડરી આઇસમાં મુડવી. એ પર 
માગે તે મોલડ ભરાચ તયાં શુધી અવાર નવાર્‌ 
જગની જેલીના એકૅક આંગલ ન્તડા પર ડરી 
આઇશમાં મોલડને મુકી રાખવે।. પછી બ'”.1ય 
ને એક કાચની રીશમાં મોલડને ઉધો કરી તેમાંથી 
એ જેલી કાહાડવી એતલે એ જેલી શતાપતાન॥ 


રગની દેખાસે. ચાટ રાખવું કે એક રંગની 
ન્સીનું પર ખરાખર ખધાચયા શીવાય ઊપર્‌ 


ખીન્ત રંગની જેલીનું પર કરવું નહી 

હ૮૪. કાલી દરાખની જેલી--જેધઇએ 
તલી કાલી દૃરાખ લેઈ એક તપીલીમાં 1 ખવી. 
એક રતલ કાલી દરાખે તેમાં પાઆ બે'ત પાણી 
રેડવું, પછી તેહેને ચહલાપર મુકી ધીમી ખલતા 
ની આંચ કરી જરા ગરમ કરવી, પણ તેને ઉકા 
લવી નહી. પછી લાકડાના એક ખતાએ કરી તે 
દરાખને તેમાં છુંડી નાખી ખીન્ત વાસણુમાં ચાર 
ગીથી કરી એ દૃરાખને। રશ ગાલી કાહાડવે। 
અને દૃરાખતા છુંછાને નાખી દેવો, તયારખાટ્ર 
દરએક પેત દરાખના રસે 3 રતલ શાકર લઇ 
છુ'રીને બારીક કરી દૃરાખના રશમાં નાખી ફરી 
થી રુહલાપર મુઠી ચમચ ફેરવીઆ કરી પાણી 
ખલીને જેલી જેવો ચીકારાદ્ટાર રાતે। શીરે। થાએ કે 
ઉતાર્‌ી પારવુ. એતલે કાલી દરાખની જેલી થઈ, 


જેલી બતાવવાની રીત. 


7પ એક જલીમાં તરણ જતતે 
સવાદ--સારી નારગીનો રશ ૧) શેર, દરા 
ખનો રશ ૧ રેર, લીંખુનો રશ અરધે સોર, 
તથા છુ'ડેલી શાકર દોહે।ર રોર. એ બધાને એક 
કલઈની તપીલીમાં નાખી લાકડાની પતી(ચીપ) 
'થી હીલવ હીલવ કરી તેમાં રાકરને મેલવી નાખ 
વાં. પછી ચુહુકાપર મુકી ઈંગાર પર રાખી ચમચે 
છીલવ હીલવ ડરી ચીકારશદાર શીરે। થાય કે ઉતારવી. 
પછી થ ડું પડે ને જેલીના પાર્માં ભરી ખીજ દાહા 
ડે તેનું મોહેાડું મજખુત ખાંધીને ઢાંકવું] અથ 
વા તેના મોહાડાપર ઈ'ડાની સફેતી ચોપડેલુ 
અથવા ગુંદર લગાડેલું' કાગજ દાખીને ઢાંડવુ(. એ 
જેલી ખાધામાં તરણુ નતને। સવાદ આપરે. 


૯૮૬. કેરીની જેલી--ક્રોધ્ખી જાતની દરૂ 
ટની જેલી બનાવવાની એકજ રીત છે, પણુ નદી 
જુટ્દી ન્નતની ફરૂઢ હોવાથી જે ન્નતની ક્ર્ટની 
જેલી બનાવેલી હોચછે તે નામની જેલી કેવાયછે. 
જેવીકે કેરીની, અજરની, રારકફ્ચન વીગેરેની 
જેલી બનાવવામાં આવેછે. ન્તેકે એ કફર્ટ «જુદી 
જીદીછે પણુ જેલી ખનાવવાનીતે। એકજ વરીતછે? 
યાને જેમ કેરીની જેલી બનાવવામાં આવે છે 
તેમ અ'જીરની, પેરની, સફરચન વીગેરેની નલી 
બનાવેછે- તેથી આએ કેરીની જેલી ખનાવવાની 
એકજ રીત ધેયાનમાં રાખશેતે કેો!ઈઈખી ન્નત 
ની જેલી શેહેલથી બનાવી શકરો. કેરીની જેલી 
ખતાવવાને વાસતે જેટલી જેલી ખનાવવી હેોાચ 
તે પરમાણે સારી ઠઠણુ નેઈને કેરીએ લેવી. 
કરેરી પાકી નહી તેમજ ધણી કાચી ડુમરીખી નહી 
લેવી. પણુ જરા પાક્ત નેઇને ચાને જે કેરીની 
ગોટલાની કાચલ ખાઝી હેય તેવી લેવી. પછી 
તેની છાલ છરીથી છેલી કાહાડી ચારે કરવી, 
ચીરો ધણી નાહાની નહી પણુ એક કેરીની ચાર 
ચીર કરવી, પછી એ ખધી સોીરોને એક તરાજી 
માં નાખી તેતું વજલુ કાહાડવું. પછી એક તપી 
છમાં એ ખધી કેરીની ચીરો તાખી તે ટ'કાય 
તેટલુ તેમાં પાણી રૅડી ચુહુલાંપર મુક%ી તેને 
નરમ ચેરવી કાહાડવી. એ કેરી ચરીને ધણી નર 
મ થાય તેટલા વખતમાં એડ શેોન્ત વાસણુની 
ઉપર જરાનડું કપડુ' ખાંધી તેની જેલી કરવી. 
હેવે જ્યારે ષૈલી કેરીમાતું પાણી બધુ બલી 
 _ઇ#ઈને તેમાં જરા રહે તે શાથ કેરીખી ચરીને 

ઘણી નરમ થઈ હોાચક્રે તરત પેલી નેલીમાં તપી 


[ ૨૮૩]. 
કરી ખુખ મશલી નાખવી જેથી તે કેરીનો રશ 
કપડામાંથી ગલાઈને નીચેના વાસણમાં પડર્‌ે. 
એ પરમાણે તેમાને। બધો! રશ નતીકલીને છુછા 
નેલુ થાય તયાં શુધી મશલીઆ કરવી. પછી 
છુછાને નાખી” રવો. પછી પેલી કેરીની ચારા 
જેટલી તોાલવામાં વજણ હેોચ તેટલા શેર શારી 
શાકર લેવી (યાને ૨ સેર કેરીએ ૨? સેર રાક 
ર લેવી.) એ પરમાગે સાકર લઇ તેને ખાંનીમાં 
તાખી છુ'ડીને ખારીક કરવી, પછી છુ'ડૅલી એ 
રાકર્‌ તથા પેલી કેરીનો ગાલેલે! રશ એ બેઉને 
એક તપીલીમાં નાખી જરા ખબલતાંની ધીમી 
આંચ ચુહુલામાં કરી તેને તેપર સુકવી, કકરો 
આવેકે તેમાં ચમચે તેમાંનું ષોડું પાણી ખબલવા 
પર આવેકે ચુહુલામાંથી ખલતાંની આંચ બાહા 
૨ ખે'ચી કાહાડવી અને માતર તલીએ ઇગાર 
રાખવા અને એ શીરાને ચમચે કરી શારીકાની 
હીલવ હીલવ કરતાં રેહેનુ'. જયારે તેમાનેો પાણી 
ને। ભ્નાગ ખલી જઇને જેલી જેતે। ચારા થાયકે 
તેને જરા આંગલીએ કરી તપાસી ત્તેવે।. ન્તે 
આંગલીને ચાશ ચીક્ત લાગેકે નણુવુ' કે જેલી 
ખરાખર થઈ એટ્લે ચુહલાપર વધારેવાર ન રાખ 
તાં ઉતારી પાડવી. પછી ખુખ થડી પાડી બર 
ગગીમાં ભરી. ઉપર ઢાંકણું ચપટ ઢાંકવુ', પણુ 
એ જેલીને જરા વધારે શવાડ કરવાને જેલીતઇ 
આર થવા પછો તેમાં ખોખરા છીધેલા થોડા 
એલચીદાણુ। તાખી સેલવશેતે! વધારે સવાડ 
આપરે. 


૯૮૭. ધેરની જેલી --જેમ ઉપર્‌ કેરીના 
જેલી બનાવવાની રીત છે (જીએ નાર ૯૮૬?) 
તેજ પરમાણે એ પેરની જેલી બનાવવાની રીત 
માં કઈ કરક નથી. ફરક એટલેજ કે કેરીને 
બદલે રારા પાકાં કઠણ નેઇને પેર લઇ છાલી 
ચીરો! કરી ઉપર પરમાણે પાણીમાં નરમ ચેરવી 
કાહાડી મરાલીને તેને। ૨રા ગાલી કાહાડી ઉપર 
પરમાણે છુરેલી શાકરમાં એ ગારેલે। રશ નાખી 
ને ઉપલી રીતે ખનાવેો. ૧ સેર પેરની ચોરે 
પાછલ ૨ સેર શાકર લેવી. 


૯૮૮.અ'જરની જેલી--જેમ ઉપર કેરી 
ની જેલી (ઝુએ। ના૦ ૯૮૧૬) ખનાવવાની રીતછે 
તેવીજ રીતે એ અ'જર૨ની જેલી પણ ખનાવવાી 
કેરીની તથા અંજીરની જેલી બનાવવાની રીતમાં 
કઈ કરક નથી, કરક એટલે! કે કેરીને ખદલે 
શારા અ'2રનતે આખા છેલી કાહાડી તોલીને 
ઉપ્‌૨ પરમાણે પાણીમાં નરમ ચેરવી કાહાડીને 
મશક્ષીને તેનો માતર રરા ગાલી કાહાડી ઉપર 
પર્માણે છુડેલી શાકરમાં એ ગાલેલે। રશ નાખી 
ને ઉપલી રીતે બનાવી બરણીમાં ભરવી. એડ- 


' થીમાંતી કેરી ૨શ સુષ્ાં નાખી દેવી. પછી હાતે | સેર અરે એક સેર રાકર લેવી. 


ર ર ૧૪]. જેલી ઇ મનાવ' 


હૈ. કીજ્ી: દરખ જલી ખનો 
થાની શીવ--“લે લાક ૪મર૨ કઇ ' ( વેલાતી 


ખંડ )ે એર ખો રતલ, “ ઓઆઈસીન ઞલાસ”. 


રાવા “આંઉસ, રોાન્દ પાણી અરધી 52. નયી 
દરાખને। ગાલેલે! રશ પાણી ખેટ, બ્પારી | અક 
લાઇન ગતામ, એક તપીલીમાં "મડ, ઈરીન 


'શતાસ” અને પા ગી્‌ જેડી ચ્રુહુલા ૫ર 3%. ૧૧117 


તથા દરાખને! રસ. તાપમી કૃલરાતેલના 
થીબેતરગ્‌ ખે1 પાશી કાહાડવું. પછી એક એે.લડ 


ને આઈશમાં મુકી, તેમાં મોડી એ જેલી તાપ (.' 


«યારે બધાય ફે. તેની ઉપર થોડી તાજી 6૯. 


દરખ નાખી ઉપશથી જેલી રેડવી. એ પ 


તે મોલડ ભરાયે તયાં શુધી અવાર નવાર જેલી 


તથા દરખ નાખવી. પછી તેને આઈચમાં મુકી 


રાખવો, જ્યારે જેલી કઠણુ ખ'ધાચ કૈ આઈશ 
સાંથી મોલડ હાહાડી ર૨કાબીમાં એ મોલડમાંથી 


જેલી કાહાડવી. ચાદ શખનુ કૈ જેલીનુ એક પર્‌ * 
ખ'ધાયા શીવાયે તેમાં દરાખ તથા બીજી જેલી 


_રેડવી નહી, 


. ઉ૨૦. ગકેલીની જેલી-સારી તાજ. 


ર સોહ્ડોઠી ગલેલી ૧૫-૨૦ ન'ગ લઈ આલીને ખબે 


કરચ કરવાં, પછી તેતે તોલવી, પછી તેમાં દોહે 


૨ રેર પાણી રૅડી ચુહુલાપર મુકીને નરમ બાફ 
વ. જ્યારે તેમાંનું પાણી અરધુ' ઉપર ખલી રહે 


8 તમાં જરા ચમચ મારી છુ'ડીને કપરાથી તેને। ' 


મ એક તપીલીમાં ગારી લેવો, પછીએ ગારે 
લા રરામાં જેલી બનાવવોનુ' ચીનાઈ ગાશની 
અસરે ૬૦ શલી નાખી (પણુ એ શલીના પેહે 


થા છીણા કટકા કરી પાણીમાં ભીજવવી) ધીમા * 
_'ગાર પર તપીલી મુષ્ઠી તે ગાશને તેમાં શૈલવી 
 નાખગુ'. પછી જેટલા રોર ગલેથી થઈ હાય તેટ. 
થા રોર ચાકર લઈને ખારક છુ'ડવી. પછી એ | 


મશમાં છુડેલી ચાકર નાખી તેને ચમસે હીલ, 


મા ગલેલીની જેલી થઈ. . . 
'€:1* જૈંસી' ભરેલી. નાર 





*---.- ---- -૦--- ----:-* --------#-અાનતાતાનડ-, 


પ” (દમાં . 





વવાની શીત. 
| વચે છણી ચમશીનતા હાંડાએ કરી તેમાથી સેતા . 


ગશ કોઢરી 'કાહાડવો. પણુ એ ગર કાહારતી 
ભાંગી નય નહીં તેનો -. 
સભાલ રાખવી, પછી એ. નારીના ખાથી _ 

આગમાં કેટલાને પાણીમાં. ભીંજવી કાહડવા.-. 


વખતે તે ના૨ગીતુ કેઢહુ' હ 


પછી એક ખુમચામાં અથવા' ક્ડેરાકમાં' સારી ર 
ગેજ આઈશસનાં કટકા મુષ્ઠી તેમાં એ નારેગીના 


શીંગલાસને પીતલાવી દેવુ, પછી તેષાં “શદી ટવા મુકી તેમાં કોઈબી નતની જેલી અરધી * 


' “ ૪મી શુધી ભરવી, જ્યારે તે જેલી તેમાં ખ'ધાચકે * 
ડી ક આર જની ખીજી જેલી તેમાં નાખી નાશ ન 
ગી “કડ બરવી અને એ જેલી ખ'ધાઇએે ન 


 પીખએોાને તૃછી નાખી ચાલતી . 
[છવા કરી રકાબીમાં મુકી તેબલ 
ઉપર બેઃડ્લવી -યવતા નઈએતેો તેના ખબે કઢ 
કા કરીઓઆ વગર એેમતી એમ આખી નારગી 
એ રકાબીમાં મુકવી. ઉપર કહેલી જેલીના વેલા 
તી પાટ વેચાતા મલેછે તેવા કોઈખી નતના પાઢ 
ની જેલી એમાં લેવા. 


' હરર વાસતો જેકી -એક તોલે ચૌ 
ણૂુ।ઈ ઘાસ (ઝેતે જેલી મનાવવાનું ધાસ કહે છે * 
તે) લેઈ છ યી જીયા છા કટકા કરી એક ' 
પાણીના વાસણુમાં મોડો વાર ભીંજવીને ષછી 
તે પાણી કાહાડી નાખવુ. પછી એઠ તપીલીમાં 
દોહાર શેર શોનુ પાણી રેડી તેમાં પેલુ. શીજ 
વૈ્ુ ગાસ નાખી ચુહુલાપર સુકી ખલતુ કરયુ', 
જ્યારે તેમાનુ' પાણી પાશે૨ ઉપર ખલી ન્તય - 
અને પેલું ગાસ પાણી શામે ખુબ મલી ગીયુ. 
હેષકે તેમાં મીડારા પુરતી ખાંડ નાખી મેલવાને - 
ઉતારી પારવુ'. પછી તેને કપરાથી એક શોન 
વાસણુમાં ગારી કાહાડી તેમાં રંગને વાસૃત્તે : 
જરા કેસર નાખી મેલવીને એ મેલવણી કાચન। 
તમદેલોમાં પાણી પાણી ભરીને થડા પાણીીન॥ 


જ. ર ન ન 
1 હા દ પ4 «2% 


| ખુમચામાં એ તમદેલો મુકવા. પછી તેની ઉપર. 
ફલન કરવું ને પાણી બક્યીને રતાચદાર જેલી - 


| જેના શીરો થાય અતે હાથને ચીકાશેદાર લાગે 
3 ઉતારી ઉપર એલચીદાણા શભરાવવા. એટલે 


છણુ' કપરૂ ઢાંકી હવાવાથી જગાપર તે ખુંમચા. 
મુકી શખવેો એટલે એ જેલી બધાઈ જશે. 
જોઈએ તોઃ એની ઉપર જરા ધુ"ડેલુ' નથફલ 


| અથવા બએેલચીદાણા ભભરાવવા, ને એ કેલ્્‌ીને. 
'ગી-સારી 
નારંગી જેઈએ એટલી લેવી. પછી તે નારંગીની 
ઉપરથી અરધા રૂપીઆના જેટલી ગોલ. છાલ, 

પ ;*હાહવો, પછી હૈ. તારની ળો ક. પ 


રાતા રગની કરવી હેય તે તે ગાસને- ઉફોાલ 
તી વખતે. તેમાં તમનો એક કટકે નાભને; વ 






| એવી રીતની  બનાવેયી જેલીને કેટલાંક શોક, 


ણુ: “અ પ તયીસુધી આઈસમાં રહેવા 


મુગલા૪ પકવાન, 


ટટ3. જાબુરની જેલી--શારા મોહોતા 
પાકા કાલા જાંખુર ૫) રોર લઈ તેને પાણીથી 
શારી પેઠે ધોઈ નાખવા. પછી એક તપીલીમાં 
એ જંબુર નાખી તેમાં અરધી પેટ પાણી રેડી 
ચુહુલાપર સુકવી, ન્ન્યારે જાંખુર ચરીને નરમ 
થાય કે ન્તડા કપરામાંથી તેનો રરા ગાલી ઠાહા 
ડવેો.. પછી તે રશને ખાતલીમાં રેડી ભરી નેવે।. 
અને દર અરધી ખબાતલી રશે ર) ચમચા લીંખુ 
નો રરા નાખવો. એ પરમાણે જેટલો રસ થયો 
હેચ તેને એક તપીલીમાં નાખી ચૃહુલાપર મુકી 
તેનું અરધુ ખઅરધ પાણી ખાલી નાખવુ. પછી 
સુહુલાપરથી ઉતારી કરીથી તે રશને ખાતલીમાં 
ભરી નેવે।. અને દર એક પેટ રશે દોહેર રતલ 
રાકર લેવી. એ પરમાણે જેટલો જાંખુરનેો રરા 
થગૅ! હેવ તેટલી રાકર લઇ છુ'ડીને ખારીક કર 
વી. પછી એ છુ'ડૅલી રાકરને જાંખુરના રરામાં 
નાખી કોલસાના ધગ ધગતાં આતરાપર મુછી 
તેની ઉપર છાહારી આવેતે ચમચથી કાહાડી 
નાખવી. ન્ન્યારે પાણી બલીને ચીકારાદ્દાર જેલી 
જેવો શીરે થાય અને હાથને કઠણુ લાગેકે ઉતારી 
પાડી થડી પાડવી. પછી ખરણીમાં ભરી ચપટ 
ઢાંકણું ઢાંકવું. એ જેલીને રંગ નાંખુરો થરો. 


૯ક૪ સે'તુરની જેલી--સારા પાકાં સેતુ 
ર લેઇ એક તપીલીમાં નાખી તેમાં મેહુ' પાણી 
રેડી ચુહુલાપર મુષ્ઠી નરમ ચેરવવા. પછી ઉતારી 
પાડી થડા પડેને સેતુરનતે મરાલીનાખી તેને 
રરા કપડામાંથીં ગાલી કાહાડવે।. અને દર એક 
પેટ રશે રાવા રતલ શાકર લેઇ છુંડીને ખારીક 
કરવી. પછી એ છુ ડેલી શાકર સેતુરના રરામાં 
નાખી મેલવીને ચુહુલાપર તપીલી મુષ્ઠી તલીએ 
ધીમું ખલતું કરવું. અને ચમચથી હીલવ હીલવ 
કરલુ. ન્યારેં તેમાંતું પાણી બલી જઇને જેલી 
જેવે। શીરે ચીક્ત લાગેકે ન્તણુવુ' કે જૈલી ખર્‌ા 
ખર થઈ એટલે ચુહુલા ઉપર વધારે વાર 
ન રાખતાં ઉતારી પાડી ખુખ થડી પડવા દેવી. 
પણુ એને જરા વધારે સવાદ કરવાને વાસતે 
જેલી તઈઆર થવા પછી તેમાં ખોખરા કીધેલા 
'શરોડા એલચીદાણા મેલવી નાખવા. 


તામમાા જતી આબ્વતન” જામસઉનણ#મ 





થ્યા 


૨૪ 


[ ૨૮૫ ] 
મુગલાઈ પકવાન. 


૯૯૫. વરખઇ સસસા--ગેોસતને અશ 
ધે! રતલ ધણે।જ બારીક છુ'ડેલે ખીમે। લેઈ તેને 
મરાલામાં આથી તપીલીમાં લવ ગંને। વધાર કરી 
તેમાં ખીમા નાખી ઘણે સુકે। જેવો રાંધીને 
ઉતાર્વે।. પછી ગોસત છુડવાના સોન્ન હીમરા 
પર એક#ખીમે નાંખી તેમાં કાંદાના થે।૨ કટકા 
તથા ક્રોઠમીર મરચું (ને કોઈને મરચાને રો ખ 
નહી હેય તે! મરી નાખી) છરાથી બધાંને છુરી 
ને સેલવી નાખવે।. પછી એક થારીમાં ધઊં'ને 
રવા અરધેઃ શેર તયા કેડો પાશેર અને જરાક 
નીમખ નાખી પાણીથી મરાલીને ફઠણુ બાંધવે।. 
પછી એ ખાંધેલા'આટામાંધી ધણુા।જ નાહાના ગેલા 
કરવા, પછી એકેક ગોારાને પાતલાં વણી કાહાડી તેની 
વચમાં જ૪રા ખીમે। મુષ્ઠી તેનો એક છેરો ઉપર 
ઢાંકીને બેઉં ધારને. (ચપટીની કાની) દાબી જરા 
#રા કંગરા વાલી દેવા જ તેમાંનો ખીમેો! દેખા 
ચ નહોં પછી પેણ્‌ામાં કકરતા ધીમાં તલી ઠાહા 

વા. એટલે વર્ખઈ શમે।રા થઆ, 


૯ક૧. માવાના વરેખઇ સસેોસા-- 
એ રામારા ઉપર્‌ પરમાણે (જુએ વરખઈ રામે! 
રા। નાન ૯૯૫૦ આટાને ખાંધી વણી કાહાડીન 
ખનાવવા. પણુ એમાં કરક એટલેજ કે ખીમાને 
ખદલે દુધને। બનાવેલે। કઠણુ માવે। મુકી વાલીને 
ઉપલી રીતે ધીમાં તલી કાહાડવા. 


ઉકછ.. મગજના વરખઈ સમેોસા-- 
એ સમોસા ઉપર પરમાણે ઈ્છુએ વરખઈ રામે 
શા નામ ૯૬૯૫૦) આટાને બાંધી વણી કાહાડાને 
ખનાવવા, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ખીમા 
ને અદલે બોરી બદામ પસતાને ગરમ પાણીમાં 
નાખી ઉપરથી છલતાં કાહાડી નાખી તેની જણી 
જીણી સલેસ કરી તેમાં ચારોલી તથા એલચીદાણુ। 
ભેલીને મોર્‌ થોર્‌' સુકી વાલીને ઉપલી રીતે ધીમદં 
તલૌ કાહાહવા. 

હહ૮. બરઠીના વરખદઇદ સમોસા-- 
એ શમેોસા ઉપર પરમાણે ( જીએ વરખઈ 
શમોાશા નામ ૯૯૫ ) આટાને ખાંધી વણી કાહા 
ડીને ખનાવવા,* પણુ એમાં કરક એટલે” કે 
ખીમાને ખદ તેમાં મોરી મોરી ખરણે મૂકી 
વાલીને ઉપલી રીતે ધીમાં તલી કાહાડવા. 


[૨૧૮૧] 


હૃક્ટ.. પથીનો સુગલાઇ હુલવો-- 
બેક માહેતતું દોધી લેજું. પણુ ત્તેને જરા ચાખી 
નવુ કે કવરૂ' નહોં હેય. પછી તેના કઢકા કરી 
છાલ છોલી કાહાડવી તથા તેને। ગર તથા ખીઆ 
કાહાડી નાખવા, પછી એ રોધીને પાણીમાં ચહુ 
લા પ૨ ખાક્વા મુકલું. બફાઈને નરમ થાય કૈ 
' ચાંની અથવા બોાહીઆમાં નાખી ઓશાવી કાહા 
' ડકું, પછી તેની ઉપ૨ ઢાંકણ અથવા યાણી સુજી 
ઉપર છરા ભારી વજણ્‌ સુક્લું કે દબાઈને તે 
માતુ પાણી નીકલી ન્તય, પછી તે દોધીને ચાંની 
માં નાખી હાતે કરી ખુખ મરાલી મશલીને તેને। 
નરમ માવે કાહાડવે। ક્ઠણુ છુ'છા રહે તે નાખી 
રવો. પછી એ મરાલેલા દોધીના માવાને એઝ 
હપરામાં ના'ખી મજખુત પાટલી ખાંધી નુલતી 
તાંગી રાખવી કે તેમાંતુ પાણી નીપરાઈ ન્તય 
પછી તેને છે!રરીને એક વાસણમાં એ દેોધીન! 
ગરને। માવે નાખવેો તથા તે ગરનતું વજણુ 
તોલી કાહાડવું, પછી એક રેર દોધીના ધરના 
માવાએ ૩ રોર ચારી સફેદ ખાંડ, ષઉને। રવે। 
પારોર, દુધનેડ બનાવેલો માવે! અરધેા રેર અને 
ધી ૬ રેર લેલું. એ પરમાણે જેટલા શેર દેધી 
ના ગરને। માવે! થાય તે પરમાણું વધતે। આ 


છે ઉપર પરમાણુ શામન લેને।. એ પરમાણે 


જેટલી ખાંડ યાય તેટલી લઈ તેનો એક વાસ 
ણુમાં શીરે! કરી નહો રાખવે। તથા શ્રોરી બદા 
મની જષ્ઠલેલી બીજની સલેસ, દરાખ, ચારેલી, 
પસતાની રાલેસ અને એલચીદાણુ। લેવા, પછી 
એક તપીલીમાં ધી તાખી ચુહુલા પર સૃકીને તે 
માં દોધીના ગરને। માવે। નાખી જરા શેકવે।. 
પણુ રેક્તી વખતે તેને ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ 
કરતા રેહવુ',. જેઆરે દોધીનુ' પાણી જરા ખલી 
રેહુવાપર આવે કે તેમાં રવો નાખ તેને પણ 
સાથે શુ'જને।. પછી તેમાં દુધનો માવે! નાખો 
ચમચે કરી ખુબ ફેરવ ફેરવ કરી જરા રતારા 
પર આવે કે પેલે, મ્ાંડને। બનાવેલો શીરા તેમાં 
રેડી શ્રારી પેઠે ઝટ ઝુંઢ કરીઆ કરકડુ. તથા 
૫) વાલ કેશરને જરા પાણીમાં વાટી તે કેરારતુ 
પાણી તથા ખદામ દરાખ વગેરે બધુ તેમાંનાખી 
હીલવ હીલવ “રતા રહેલું, પછી તેન તપાશી 
નેવ અને એ હુલવો ચમચ પ૨ વલગે નહો 


અને રવા જેવો માલમ પડે કે ઉતારીને ઉપર 
થ્રારે ગોલાબ છાંટવે1. પણુ ને ચમચ પર 


'થદ્ાાગોે અન 


ચુંગલાધ 


મ આઇન્શા-ીતાાક-.નશાાક, 


પકવાન. 


વ ફેરવ કરતાંજ રહેવુ. પછી ગરમ ઈ'ગાર્‌ની 
ભેહભત ઉપર ચુહુલા પરથી એ તપીલીને ઉતારી 
ને મુકવી અને તેના ઢાંકણા ઉપર પણ્‌ 4-5 
આતશના ગાંગરશા સુકી ગેડડો વાર રેહેવા દેવે. 
પછી ૨કાખીમાં કાહાડી ખાધામાં લેવે।. નેવખ 
ત પ૨ તેમાં થી વષારે થયુ હોય તે તે નીતા 
રી કાહાડવુ . 

૧૦૦૦* પહેટાનેો શ્ુગલાઈ હલવે।1-- 
જેમ ઉપર રોધીને। હલને। બનાવવાની ( જીએ। 
ના૦ ૯૯૯) રીત છે તેજ પરમાણે એ હલવે 
પણ ખનાવવે।. પણુ એમાં ફરક બએતલે।જ કે દોધી 
ને ખદલે શારા સૈહેતા પટેમાને બાદી કાહાડી 
જીલી ચાંનીમાં મરાલી ઊપર પરમાણે પટેટાને 
માવો ખનાવી થપરામાં પોટલી ખાધો ઊપર પર 
માણે એક શેર પટેટાના માવાએે ડ શેર ખાંડ, 
રવો પાસેર, દુધનો માવો અરધે। રેર, બી ૨) 
શેર, અને માટી ખદામ, પસાનાની 'સલેસ, એલ 
ચોદાણ્‌ા। વગેરે લઇ ઉપલી રીતે બનાવે, 


૧૦૦ર-૨. રતાલુ'કણ અથવા સકરડણુનેો 
સુગલાઇ હુલવો--જેમ ઊપર્‌ દોધાના હલ 
તા ખનાવવાનાં (જાઓ &નાત ૯૯૯) રીત છે 
તેનટ પરમાં એ હલવે। પણ્‌ બનાવવે.. પખ્યુ 
એમાં કરક એટલેજ કે દોધીને ખદલે શારા 
રતાલું'કણુ અથવા શકરડણુને નરમ બાકી ડાહા 
ડી છઠાલી ચાંનીમાં નાખી મસલી ઊપર્‌ પક્માણું 
ફણુના। માવો। બનાવી કપરામાં પોટલી બાધા 
કોરડા કરી ઉપર પરમાગ ૨? શેર ડણુના માવા 
એ ૩) રેર ખાંડ, રવે। પાશેર, દુધના માવે 
અર્ધો સેર, ધી ૬ સર અને થોર! ખઢામ તથા 
પસતાની સલેસ, અલચાદાણુ। વગૅરે લઈ ઉપલી 
રત ખનાવવે।. 
૧૮૦૩. ભુરા કોહેરાને સુગલાદ હલ 


લો--જેમ ઉપર્‌ દોધીનાો હલવો બનાવવા 


ના (જુઓ ના૦ ૯૯૯) રીત છે તેજ પરમાણે 
ખધાઃ સામણુ લઇ તેવીજ રીતે એને બાટી કાહા 
ડીને ખનાવવે।. પણુ ફરક એટલે।જ કે દોધીને 
બદલે ભુરૂ કહેર લેવું. કહેર કવરૂ નહી હેય 
ત ચાખી ન્નેવુ. 

૧૨૦૪. કાંદા ( પીઆજ )ને સુગલા 
ઇ હુલવેો।--જેમ ઊપર્‌ દોધીને હલવે। બના 


'ચીકણ્‌1 જેવે। હેય તા તેને ફેર | વવાની રીતછે (જુએ ના૦ ૬૯૯) તેજ પરમા 


મુગલાઇ 


ણે ખધેો! સામણુ લઇ તેવીજ રીતે ખનાવવે।, 
પણુ ફરક એટલેજ કે દોધીને બદલે કાંદાને પા 
ણીમાં નરમ ખાફીી કાહાડી, દાબીને પાણી ખુબ 
નીચવીને કાહારી તાખવુ' કૅ જેથી તે કૉદાને નળ 
હાને વાશ મારે નહીં. પછી ઉપર પરમાણે ચાં 
નીમાં મશલી કપરાંની અ દર મજખુત પોટલી 
ખાંધી પાણી કાહાડી નાખી ઉપર પરમાણે દર 
એક શેર કાંદાના ગરે 2 શેર ખાંડ, રવો! પાસે 
ર, માના અરધે। સેર, ધી ૬ સેર અને થોરી 
ખદ્દામ તથા પસતાની સલેસ, એલચીદ્દાણા વગે 
'૨ લઈને ઉપલી રીતે બનાવવે।. 


૧૦૦૫. સોાસતને। હલવો! ખનાવવાની 
રીત--ગોાસતને। ખારીક છુડેલે ખીમે। ૧ સેર 
લેવો. પછી તેને પાણીમાં જરા ધોઈ કાહાડવે।. 
પછી એક તપીલીમાં એ ધો!એલે। ખીમે। નાખી 
સુહુલાપર સુઝી ઉપર ઢાંકણુ' ઢાંકવું. ન્યારે એ 
ખીમાનુ પાણી ખલે ચાને ખૌમેો જરા તટરેકે 
ઉતારી પારવેો! અને ધને। થડા પડવા દેવે. 
પછી એક શાન્ત પથરના પાટા ઉપર એ તટરૈ 
લે ખીમે। ના"ખી ખારીક પીશવે. જેમ પીરાવા 
માં મેહેનત લેશે! તેમ વધારે સારૂ'. પછી એક 
સેર ખીમાએ ૩ સેર સફેદ ખાંડ, ધઉને રવે| 
પાસેર, દુધનો માવે! અશધે। સેર, અને સોન્નુ' 
ધી ૧ સેર લેલુ'. પછી એ ખાંડનો એક તપીલીમાં 
૨0રે। બનાવી જુદો રાખવે।1. તથા થોરી બદ 
મ અને પસતાની છોલેલી ખીજની સલૅસ તથ 
ચારેલી, દરાખ અને એલચીદાણ્‌ા લેવા. તારખ' 
દ એક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહુલા પર મુકી તેમ 
ખીમે। નાખી જરા શેકને।. પછી તેમાં રવે। નાખ 
ચમચે ફેરવ ફેરવ ક્તાં રહે. પછી તેમાં માવો 
નાખી ચમચે કરી હીલવ હીલવ કરી જરા રતા 
રા પર આવે કે પેલે ખાંડને શીરે! રેડવે। તથા 
૩ વાલ કેરારને જરા પાણીમાં વાટી તે કેશગ્નુ' 
પાણી બદામ, દૃરાખ. વગેરે તેમાં નાખી સારી પેડે 
એકરસ કરીઆ કરવું. પછી તેને તપાસી નેવે। 
અને ને એ હલવો ચમચ પર વલગે નહી અને 
રવા નવે થાય કે ઉતારી ઉપર ગેોલાખ છાંટ 
તા પણુ ને ચમચ પર વલગે અને ચીકણેા જે 
તા હોય તે! તેને ધુંટ ધુ'ઢ કરીઅ કરવે।, તઈ 
આર થાચ કે તપીલીને ચુહુલા પરથી ઉતારી 
જરા ઇંગાર પર સુકવી અને તેના ઢાંકણા પર 


પણુ બે તરણુ ગાંગરાં આતસના મુકવા, મરે 
વાર રહીને રકાબીમાં કાહાડવે।. 


પકવાન 























[૧૮૭૩] % 
૨૧૦૦૬, સલાઈ ને। હલવો બનાવવાની 


રીત--તાજી મલાઇ જેમાં દુધ નહી હેય તેવી ધ 
ણી કઠણુ અરધા સેર્‌ લેવી. ખાંડ દોહેોર સેર, 
માવે! દોહ્‌।ર શેર, ધઉને। રમો નવટાંક, સોન્નુ' 
ધી અરધે। સેર, કેરાર ર) વાલ, થોરરી બદામની 
છ્ઠોલેલી બીજની તથા પસતાની છીણી કાપેલી સ'' 
લેસ, ચારેોલી અને એલચીદાણા, થેયરે ગોલાબ. 
પેહલા પ્રાંડનો શીરો બનાવી જાદો રાખવે।1, પ 
છી એક તપીલીમાં ધી નાખી ચુહુલા પર મુછી 
ગરમ કરવુ. પછી તેમાં મલાઈ નાખી ચમચે ફે 
રવ ફેરવ કરી જરા વાર રહીને ધઉને। રવે। તેમાં 
નાખીને તેને ફ્રેરવ ફેરવ કરીને જરા શેકવે।. પછી 
માવો નાખી હીલવ હીલવ ઠરતા રેહવુ. જરા ત 
ઈઆર થવા આવે (સ'ભાલ રાખવીકે ધણે। લાલ 
નહી'થઈ ન્તય) ને તેમાં ખાંડનો શીરે। નાખી કેશ 
રને જરા પાણીમાં વાટી તે કેરારતુ પાણી તથા 
ખદામ દરાખ ચારોલીની સલેસ વગેરે નાખી સેલ 
વીને ખુખ હીલવ હીલવ કરી ચમચપર લઈને તપા 


રાવો, ને ચમચ પર્‌ વલગે નહી ને રવાદ્ટાર થાચ ક્ર 
ઉતારવે। પછી ઉપર્‌ ગા!લાખ છાંટીને હૉકનબે1. પછી 
ચુદુલામાંથી જરા ઇગાર બહાર કાહાડી તેની ઉપ 
ર એતપીલી મુકી તેના' ઢાંકણા પર તરણ ચાર્‌ 
આતશના ગાંગરા મુકવા થોડોવાર રહીને રકાખી. 
માં કાહાડીને ખાવે. 


૧૦૦૭: પાઉનતોા હલવે।--ખે દાહાડાનું 
સુકા પાંઉની પેટી ૨, ખાંડ અરધો સેર, માવે: 
પાસેર, ધઉને। રવે। ર) તેલા, કેરાર ૪ વાલ, 
ખદામ પસતા મલી પારેર. પાંઊને કાપી “તેને 
છુડીને ખારીક જુકે। કરવે।. પછી એક તપીલી' 
માં ખાંડ નાખી તેમાં આશરે નવટાંક પાણી રે 
ડી જરા ચીકારદાર શીરે! કરી કપડામાંથી ગાલી 
કાહાાડી જુદા વાસણમાં મુકવો. તથા બદામ પસ 
તાને ગરમ પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી નાખી 
તેમાંથી નવટાંડને આરારે લઈ તેને છુડીને બારી 
ક કરવી; તથા ખાછીની ખદ્ઠામ, પસતાની જણી 
સલેસ કરવી. પછી એક તપીલીમાં બધુ બધી નાખી 
ચુહુલાપર સુષ્ટ ગરમ ડરવું. પછી તેમાં પાંહને॥ 
ભુકે। તથા માવે! નાખી હીલવ હીલવ કરી જરા 
શેકવો. પછી તેમાં રવેો। નાખ્ધી દેવે અને હીલ 
વ હીલવ ક? જરા શેષને તેમાં કેસરને નરા 
ગોાલાખમાં વાટીને ના'ખવી તથા છુડેલ્ષી બદામ, 
પ્સતન!'ખી ફેરવ ફેરવ કરીઆ ઠર્વું, પછી તેમ 


ખાંડનો શીરો રેઢી ફેશન ફેરવ કરી એક ૨૩ કરવુ. 
જયારે રવા જેવો। થાય કે,ખદામ પસતાની સલેસ ના 


'મીફેરવ ફેરવ કરી ઊપર જરા ગોાલાબ છાંઢવેો પછી 


ઉતારી જરા ઇગાર પ૨ મુકવી. સુચણા--વખત 
પર નીષે આતરા વધારે થઈ ગીએ હોય અને 
હલવો જરા સખત થઈ ગીઓ હેય તે તેમાં 
મ્રોડો ગોલઃખબ નાખવો કે જેથી નરમ માવા 
જેવા થશે. સિ 

૧૦૦૮. ૬ધ મલાઈતેો ફાલુરા--અરધેો 
તાલે ચીનાઇ ગાસ (જેને જેલી ખનાવવાનુ' 
ગાશ કરીનેખી કહે છે તે) લઈ એક તપીલાંમાં 
નાખુ. પછી તેમાં એક કપ ભરી પાણી રેડી 
ભીંજવી રાખવું, પછી તેને ચુડુલા પ૨ મુકી ઉક 
લવા દેજું,. જેઆરે ગાશ પાણીની સાથે મલીને 
એક રસ થાય કે ઉતારવું, પછી તાજી દૂધ અર 
ધો શે૨ અને મલાહી પાશેર લઈ એક વાસણ 
માં નાખી ચુહુલાપર મુકીને ગરમ કરવી. પછી તં 
માં પેલુ ગાસતું પાણી રેડી મેલવી દઈ અરધે। 
રેર સફેદ ખાંડ નાખી મેલવી થોરેવાર ખુખ 
ઉગાલીને પછી કાચની ઉંદી રકાખીમાં રેડી દઈ 
હવામાં મુકવુ અને તેની ઉપર પસતાની તથા 
ખદદામની રલ્ેરા નાખી જરા ગાલાબ છોાંટવે. 
બ'ધાએને ખાધામાં લેવો, પણુ થ'ડા પાણીના 
ખુમચામાં સુક્શે। તો જલદીથી બ'ધઇ જસે. પણુ 
તંમાંનું' પાણી ૨કાબીમાં નનય નહીં તેથી શ્રોરૂ 
ઓછુ રાખકુ. 

૬૦૦૩2. ધઉના દુધતોા ફાઇ દો--એક 
તપીલીમાં ધઉતુ દુધ પાસેર નાખી તેમાં 
કક સેર પાણી રેડી ભીજવવુ'. પછી તેમાં ખાંડ 
“રપે. સેર અને કેરાર દોહે।!ર વાલ નાખી ચુહુ 
કા પર મુડવું. પછી તેને ધુ'ટ ધુ'ટ ફરીને ચેરવ 
વુ. ન્યારે એ ૬ુધ ધટ થાય કે ઉતારી તેમાં બે 
પઈશા ભાર ગોાલાબ નાખી કાચની રકાખીઓ 
(શાશર)માં રેડવું અને ખદામની છોલેલી બીજ 
ની ખબે ફાર કરી ઉપૃર નાખવી થું પડેને 
'ખાધામાં લેવુ. 

૧૦૧૦, હેલા અને શરખત યાને થ'ડ। 
ફાલુ રો--પાશેર ધશના દુધમાં પોણા રેર 
પાણી રેડી લીંઝવાને ચુહુલા પર મુકી ધુ'ટ ધુટ 
કરી ચેરવીને ર]ધગુ'. જયારે ઘણુ ,ધટ થાય કૅ 
જેતા રીને ધણું થ'ડું પડવા દેવુ', પછી એડ તપી 
લીમાં થડું પાણી રેડી તેની ઉપર આધરાની 
મચ પરી, તે ચમચની ઉપર પેગુ' દુબ મુછ 


 ગુશશ્ષાષ્ન પકવાન, * 


હાતે કરી મશલંવુ. જેથી તે ચમચના આંધ્રરા 
માંથી (હોલા) દાણા પાણીમાં પડસે, તથા તુક 
મરીઆના બીઆં લાવી તેને ચ્રુ'ટીને સોના કરી 
તેને સોન્ન પાણીમાં નાખી ભીંજવી રાખવા. તી 
આરખાદ જેટલા માણુસોને વાસતે એ ફાલ્રુદો 
બનાવવે। હે।ચ તે પર્માણે તમદેલે! ૯ઈ તેમાં 
મેર થે18' શરબત તથા મોર્‌ તાજી દુધ રેડવું, 
તથા તુકમરીઆના ભીંજવેલા વ્રોરા ખીચાં તાખી 
પેલા ધઉના દુધના હેોલલાને પાણીમાંથી કાહાડી 
તેમાં થોર્‌' નાખી ખતારા નાખી ચમચાથી વીલ 
વ હીલવ કરી ડોહેાવીને મેલવી નાખીને પીઊ' 
એથી દીલમાં થક થશે. પ'ગ્‌ ને વધારે ખનાવ 
વુ' હોય તે પેલા ધઉના દુધને ચમચપર નછ્ધ 
મશલતાં ચાંનીમાં નાખી મરાલવું. જેથી પાળી 
ના વાસણુમાં તેના દાણા પડરી. જે નાકા છ 
ણા હેોસે તે! જીણા (હેલા) દાણા પરસે અને 
માહેતા નાકા રેોરે ત્તે ન? દાણુા। પડશે. 


૨૧૦૧૧. રેશમી ફાલુંરા--ધઉતું દુધ પા 
સેર, ગાય અથવા ભે'સનું દુધ નવટાંક, સોન 
પાણી દોહેર શેર, ધી ૨) તોલા, કેરાર આરારે 
ક વાલ, એલચીદાણા આસરે બેઆની શાર 
પેહેલા પાણીમાં ધફના દને નાખી જરા વાર્‌ 
ભીં*વીને મસલીને અકશરા કરવું. પછી તેમા 
દુધ રેડી ચહુલા પ૨ મુજ ચમચે હીલવ ડોલથ 
કરતાં રેહવું. હીલવીઆથી હાથ રાખવે। નહી. 
હીલવતાં હીલવતાં જરા ધાર્‌' જેવુ થાય કૈ તમાં 
ધી નાખી દેવુ તથા કેશરને જરા ગરમ પાણી 
માં ધુટીને તમાં નાખવી. પછી મીઠાસ પુરતી 
ખાડ નાખી સેલવીને તેમાં ખદામ, પસતાની 
કાપેલી સલેસ અને એલચીદાણુ। નાખી હીલવ 
છીલવ કરવું. ન્યારે ધાર્‌ થાય કૅ ડાચની રકા 
ખીમાં કાહાડીને મુકવુ'. ”'ધાયને ખાધામાં લેવુ. 


૧૩૧૨. લવાખદારે તરડારી--પ્રોસતને 


| ખારીક ખીમે। અરધેો1 રતલ લેઈ તેમાં મસાલો 


નાખી કિોડેવાર આથી મુકવો, પછી તેમાં તાજી 
એક ઇંડુ' ભાંજને નાખવું તથા મ્રોરશા બુ'જેલા 
ચણાની દ્રાલને આટેોાનાખી રારી પેઠે મેલવી 
હ્ેવો. પછી એ બધા ખીમાના છ ભાગ ફરવા. 
પછી એકપઆ્સાગ ખીમાને। લઈ તેના (લાંબા કેલા 
ના જેવા) લવાબ વાલવા, પછી તેને પેતામાં 
ફકર્તા ધીમાં તલી કાહાડવા, અને તેમાં જરાફ 


 મુગલાઇ” પકવાન, 


પાણી રેડી ઢાંકીને એેરવવા. તઈખાર થાય કે. 
થોર દહીમાં તરેલે। કાંદો નાખી જરા કેરાર ના 
ખી મેલવી દેવુ'. પછી તેની ઉપર ખધે એ 
દહી ચોપરી મોડો વાર ઈગારપર રાખી ઉતાર 
થુ'. પછી રકાખીમાં કાહાડી તેખલપર એકલે. 


૧૦૨૩. દમીરા બદામને! બનાવવાની 
રીત--અરધે। સેર બદામની બીજને ગર પાણી 
માં નાખી છલતાં કાહાડી નાખવા. પછી તેને 
છુ'ડીને ખુખ બારીક કરવી. પછી દેોહેોર સેર 
સફેદ ખાંડ, દુધનો માવો અરધેઃ સેર, ધહને। 
ઢવો। નવટાંડ અને ધી દોહેોર પાસે૨ લેવુ. પેહે 
હાં ખાંડને! રાક્ત શીરે કરવે।. પછી એક તપી 
લીમાં ધી નાખી ચુહુલા પર મુકી ગરમ થાચ કે 
તેમાં રવે। નામી ચમચે ફેરવ ફેરવ ઠરી જરા 
સેક્વે!. પછી તેમાં છુ ડેલી ખદામ તથા માવે 
અને એલચી દાણ્‌। નાંખી ફેરવ ફેરવ કરી જરા 
સૈકીને તેમાં પેલી ખાંડની શકત ચારાણી (શીરે!) 
રડી દઈ તથા ૩ વાલ કૅશરને જરા પાણીમાં 
વાટી એકૅરરનુ' પાણી પણુ તેમાં નાખી બધા 
ને શારી પેઠે ખુબ હીલવ હીલવ કરીને ફઠણુ જે 
તા થાય કે થાલીમાં જરા ધી લગાડી તેમાં નાખી 
ને પાંથરી દેવુ'. થડા પડે કે મેશુરની કાની 
ક્ઢડા કાપી કાહાડવા. 


૧૦૧૪. 'છ૭ુમારા બનાવવાની રીત- 
ધઉને। રવે। ૧ રોર, મેડેો પાશેર, એ બેઉને 
એક ખુમચામાં નાખી લેલી દેવે।. પછી તેમા 
૨) પઈશચાતું ખમીર (એ ખમીર નાન બનાવ 
નારાઓને તાંહાં વેચાતુ મલેષછે ) નાખી મેલવી 
પાણીથી મસલીને એ આટો બાંધવો. પછી એ 
બાંધેલા આટાતા બે ગોલા કરવા. અને તે એકૅ 
ક ગેોલાને નદા જાદ્દા બે કહરાઇમાં મુકવા. 
પછી તેને ઢાંકીને તડકામાં અથવા તાપ આગલ 
મુકવા કૅ જેથી તે આઢાતું ખમીર ચહરીને ખુખ 
ખીલશે. પછી ન્નયારે તેતુ 'ખમીર ચહરીને તે 
ગાલે સારી બેઠે ઉપશેલે થાચકે તે કહરાઇ 
ની બાજુએથી કરતુ ધી પાશેરને આરારૅ રેડ 
વુ', પછી સગરીમા ખુખ કે।લરાને। ઇગાર પારી 
ત્તેની ઉપર એ કહરાઇ સુકી તેમાં તરવા, ન્યારે 
નીચેનું' પર લાલ થાય કે ઉહતાર૬ુ. એ પરમાણે 
બેઉ ગેોરાને તલી કાહાડવા, પછી ચાર શેર તાન્નુ 
દુધ લામી તેમાં ખાંડ તાખી મેલવીને એ દુધના 
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ખે ભાગ કરીને તેમાં ધીમાં તરેલેો! એક એક 
ખુમાર મુક્વે!, નનઈએતેો ઉપરથી મલાહી મુકી 
ને પછી ખાધામાં લેવે1. ને ઉપર ઠહેલે આકા 
નો અરધેો ભાગ લટને ખનાવરો તો મથેાડે 
ખરચ થશે. 

૧૮૨૧૫. અદલાનું ગાસતની તરડારી 
યાને ઈડામાં ગાસત-શારૂ ગોસતઅરધે। ૨રલ 
અને કાર્‌] ખુકા અરધે। રતલ લેવા. એ ખધાને 
જણુ। જીણા ખદામી ઠપાવવા, પછી તેને ધોઇ 
કાહાડી તેમાં આદુ લસણ તથા મરચાંને। છુ"ડે 
લે! મસાલો અને નીમક નાખી આથી મુકવુ. 
તારખાદ દેોહે।૨ નવટાંક ધીમાં જ૪રા ખોખરી છીધે 
લી એલચી, અને લવ'ગને। વધાર કરી તેમાં 
ખુકા વગેરે નાખી ચમચ કરી મરોર્‌' પાણી રેડી 
ચરવા દેવું. પછી ખાતુ દહી' પાશેરને એક 
કાંશીઆમાં નાખી તેમાં કાંદાને! તરેલે વરખ 
ચોરો નાખવે તથા ૨-૩ વાલ કેશરને જરા 
પાણીમાં વાટી તે દહીમાં નાખી મેલવીને જુદુ 
રાખવુ. પછી ન્ન્યારે ગોરાત ચરી રેહેવાપર આવે 
અને તેમાં પાણી નહી હોય કે પેલુ' દહી ઉપર 
થી નાખી ચમચૅ કરી તરીએ ઉપર કરવુ. પછી 
૪-૫ કઠણુ બાફેલા ઇ'ડાંના ખબે કટકા કરી તે 
ગોાસતમાં નાખી જરા ચમચ કરી ઈ'ગાર્‌ પર 
તપીલીને મેરો વાર રેહેવા દેવી. એવી રીતની 
ખનાવેલી પકવાનની વાનીને અદ્લે અથવા 
ઈ'ડામાં ગોસત કરીને કહેછે. 


૧૦૧૨. સલાહીના ખાળા-ધઊને મે'ડો 
અરધો શેર , ઘઊને। રવો! પારોર, ધી ૬૨ શેર, 
ખાંડ અરધો શેર, દુધની ક્ઠણુ મલાહી (પો પરા 
વાલી) એક શેર, ભે'સનું તાજુ રૃધ પાશેર, પેહેલા 
રવે। તથા,મેડાને સેલવી દેવે।. પછી તેમાં દૃધ રેડી 
ખાંધીને માવા નેવુ' કરી એક શે।ન્ન પથર ઉપ 
૨ અથવા લાકડાના શાન્ત હીમડા ઉપર તે 
આટો ખરાખ ત્તહી થાય તેમ મુકી કટી કુટીને 
નરમ ડરવે।, ને કુટતી વખત્તે,આટેા ધણા સખ 
ત થયો હેય તો તેમાં મોડું ધી નાખીને ફુટ 
વા. ન્યારે એ આટે રોટલી વણી શકાએ એવે। 
નરમ થાચકે તે આટા લઈ તેની નાની નાની 
રોટલી (પુરી જેટલી) વણી કાહાડવી. પછી તેની 


વચમાં મ્રોડી ન્નલાહી મુકી તેની ઉપર ખીજી 
રોટલી ઢાંકીને કેર વાલી દેવી. એ પરમાણે 
ખધી ખનાવી કાહાડવી. પછી કહરાઈમાં ધી 
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આગા ચુહુલાપર સમૃકી નરમ કરવુ. ધી કકરેકે 
તેમાં અકેકુ' ખાજુ મુકી તલી કાહાડી ખુમ 
ચામાં સુકવાં. પછી તેની ઉપર્‌ ખાંડનો શીરે! 
જરા ઓઠાશ પુરતો ફરતે ગોલ રૅડવેો. પછી 
૧કાખીમાં મુઠી ખાધામાં લેવા. 


૧૩૧૭, ગાખર્‌ બનાવવાની રીત-- 
ધઉને। આરા એક શેર, ધી એક રેર, તાળુ 
દુધ પાશેર. પેહેલા આટામાં આરારે થાર તેલા 
ધી નાખી મેલવવુ. પક્ટી તેમાં દુધ નામીને તે 
આરો ખાંધષવે.. ને કદાચ આરો બ્ુકા જેવો રહે 
તા તેમાં જરા ગરમ પાણી રેડી શ્રખત આટો 
ખાંધવે।1, પછી તેનુ' એક નાડું નાન બનાવયું, 
પયુ નત ધણુ મોહેોતું થતું હોચતે! ૨) નાત 
બનાવવા. પછી એક તપીલીમાં ચેોડું પાણી 
રડી ચુહુલાપર સુકવી. ન્વ્યારે પાણીમાં કકરે 
પડેકે તે તપીલીની ઊપર બેોહેઉકે ચાંની મુકવી 
પણુ એવી રીતે મુકવી કે બોાહીઆને અથવા 
ચાંનીને તેમાનું પાણી લાગે નહી. પછી તેમાં 
પેલા નાન મુષઠીને ઉપરથી ઢાંકણૂ ઢાંકવું ને વશ 
લમાને વરાલમાં એ નાન ચેરવવા., આસરે અર 
ધ્રો કલાક રહીને તપાસવું, ન્યારે તે ખીલીને 
ભાખરા જેવા થાચકે તેમાંથી કાહાડી જુદા સુક 
વા. પછી ખાખીનું બધુ ધીને એક તપીલીમા 
નાખી ખુખ કકરતું ગરમ કરવુ. પછી પ-૧૬ છાણૂ। 
ને સલગાવી તેનો આતરા પાડવો! ન્યારે છાણા 
બલીને રાતા આતશ જેવા થાચ અને છાણુ 
કાંચુ' નહીં રહેકે પેલા ગાખર (નાન) તેની 
ઊપર મુને ભુ'જવા. ભુ'જતી વખતે ફેરવ 
ફેરવ કરવા. ન્યારે ભુજઈને રતારાપર થાચકે 
તેને પેલા ધીમાં સુકી દેવા. પછી તરત ધીમાંથી 
કાહાડી રકાખીમાં સુકવા. 


૧૦૨૮* વેગનાનો દુલભેો--એક લાંખુ 
લેગણુ' લઇ તેને આખું છોલી કાહાડી તેનું દીચ 
કુ કાપી કાહાડવુ. તથા તેની પાછલથી (ગાંડ 
આગલથી) પણુ આસરે પાઆ ઈ'ચ વેગણુ કાપી 
કાહાંડ5ુ, પછી તેને અ'દરથી આર પાર કોતરી 
ને તેના બીયાતથા મથ્રોડો ગર કાહાડી નાખવેા. 
પછી તેમાં આરદુ' લસણુનો છુ ડેલો! જરા મસાલે 
લગાડને।1. પછી ગોસતને ખીસ્તા નવટાંક લઈ 
તેમાં આદુ લસણુને। છુ'ડેલો જરા મસાલેપ અને 
જરાક નીમખનાખી ખીમાને મેલવી એડ તપી 


મુગલાઇ 


“પકવાન. 


લીમાં નાખીને ચુહલાપર્‌ મુકવી. જ્યારે 'ખીમાત્તુ 
પાણી બલી જઈને તતરૅકે ઉતારી પાડવું, તધા 
એક નાના કાંદાને નવટાંક ધીમાં લાલ તલી કાહા 
ડેવ. પછી ખદદામ, પશતાં અતે કીરામીશ ૬૨ 
ખ મલી પાશેર લેવી. ખદ્દામ પરાતાને ગરમ 
પાણીમાં નાખી છલતાં કાહાડી નાખવા, પછી 
૪ વાલ કેસરને જરા પાણીમાં વાટી ૨) તોલા 
દહૌમાં મેલવી દેવી. પછી તરેલા કાંદાને ખીમા 
માં નાખી ખદ્દામ, પરાતા અને દરાખ પણુ 
નાખી ખીમાની રાળે મેલવી નાખવુ. પછી 
વેગણાના કે।તરેલા ભાગમાં એ ખધું બરીને દાબ 
ૌુ'કે તેમાંથી નીકલી નહીં ન્નતચ, પછી એક તપી 
લ્ીમાં કાંદો તલતાં જે ધી રહેઉ હોય તે નાખી 
તેમાં વેપણ' મુર્કા ચુહુલાપર મુૃકીન જરા લાલ 
ફરવુ. લાલ થવા આવે કે તેમાં મોડું ગરમ 
પાણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી ચેરવડું. નારે વેગણુ 
ચરીને નરમ થાચકે તેમાં પેલું કેશર મેલવેલુ' 
દહીં નાખી વેગણ્‌ાને ફેરવબ્ર પણુ ફેરવતી વખ 
તે વેગણુ ભાંગી નહીં નય તેની સભાલ રાખ 
વી પછી તેતે ઉતારવુ. 

૨૦૧૦. રાધીને રુલભો--લાંખુ' શરતી 
દોધી લઈ તેના મુદ્દા તરફ્થી અ!શરે ૬ આંગ 
લ લાંબો ગોલ એક ક્તકે। કાપી કાહાડો. પછી 
છરીથી તે ડટઘની અ'દરનેા ગર તથા બીઆ 
કોતરી કાહાડીં તેની છાલ ઉલી છેલી કા₹'6 
પછી એ કેટરી કાહાડેલા ભાગમા ધીમાં તરેલી 
બદામ, દરાખ, ચાર્‌લી, પસતા વગેરે ભરવુ. 
પછી એક પોહેરી તપીલીમાં આરારે અરધો 
રીોર ઉપર ધી નાંખો તેમાં તજને! કટકે।, લવ'ગ 
અને એલચીને ખોખરા કરી ધીમાં વધાર કરી 
તેમાં પેલો બદામ દરાખ ભરેલે। દોધીને। કટકે॥ 
મુકી જરા અરધી ખોખલી પાણી છાંટી ઢાંકીને 
ઇગાર પર રાખવું. જેથી દે!ધી ધીમાને ધીમા 
ચરીને લાલ થશે, ન્તેઈએ તે। તેમાં જરા 'ખાંડ 
નાખવી. પછી ઊતારીને રકાખીમાં ડાહાડી ખાધા 
માં લેવું. દ્દોધીને કાપતી વખતે જરા ચાખી 
જોવુ કે કવરૂ નહી હેય. 

૧૩૨૦. ચાવલનેો જર્ટા--એનતેો સામ 
ન--રાંધવાના સારા ચોખા ૬ ટીપરી, ખાંડ ૧) 
સેર, કેશર ૫) વાલ, એલચી, તજ તથા લવ'ગ 
મલીને પોણે। તોલે।, દરાખ પાસેર, થી અરધેા 
શેર. એને ખનાવવાની રીત--પેહેલા સળ 


ખે વખત જ્ઞાન પાણીથી ધ્રાઈ કાહાડીને એક 
તપીલીમાં નાખવા, પકી આસરે તેમાં દોહે।ર 
સેર પાણી રેડી ચુહુલાપર્‌ સુકવા. ભ્યારે ચાવલ 
નો દાણ! છેક ધણ્‌। નરમ નહી તેમજ ધણે। કઠ 
ણુ નહી રહે એવો થાય કે ચમચે તરીએ ઉપર 
કરી તરતજ ચાંની અથવા બોાહીઆમાં એસાવી 
કાહાડવા તથા બદામ અને પસતાની ખીજને ગ 
રમ પાણીમાં નાખી તેના છલતાં કાહાડી નાખ 

, કેસરને એક જુલીઆમાં નાખી વાટીને જરા 
પાણી ર રાહોવી નાખવી. પછી એક તપીલીમાં 
ખાંડ નાખી તેમાં પાસેર પાણી રેડી ચૃહુલાપર 
મુકવી. ન્યારે તેમાં કકરા આવે અને ખાંડ પા 
ણી સાથે મલીને એક રશ થઈ હોય તે 
હતારી પાડી એક ખીન્ત વાસણુમાં એ શીરે 
કષડાથી ગાલી કાહાડવે1. પછી , બીજી તપીલી 
માં થોડું ધી નાખી ચુહુલા પર સુકી ગરમ કર 
વું. ધી કકરેકે તેમાં તજ તથા લવગ એલચી 
નાખી ભુ'જનવું. પછી તેમાં પેલે! ગાલી કાહાડૅલે 
શીરે। રેડી દેવો, અને તેમાં કેસરતુ પાણી નાખી 
સેલવી દેવુ, પછી તેમાં બદામ દરાખ તથા પસ 
તા નાખી મેલવડું. ક્યારે શીરે। ચીકારાયપર આ 
વે કે તેમાં પેલા ઓસાવેલા ચાવલ નાખી દેવા. 
તથા બાષ્ટાનુ' બધુ ધી જરા ગરમ કરીને તેમાં 
નાખતુ'. પછી તેને ચમચે કરી ફેરવ ફેરવ ડરવા 
ઝુ જેથી શીરે ચાવલની સામ્રે શારી પેડે મલી 
ન્તચ. ચાવલ બમેમ શીરા પી રહે તયાંસુધી 
ચમચથી ફેરવ ફેરવ;]કરલું. પછી ઉપર ઢાંકણ 
ઢાંકી ચુહુલામાંથી થોડે ઇંગાર બાહાર કાહાડી 
તેની ઉપર તપીલી મુકવી, તથા તૅના ઢાંકણા 
પર બે તરણુ આતશના ગાંગડા સુકી પાંચ મીની 
ટ રહીને ઉતારી તેને તપાસવા. ને દાાણે દાણુ। 
છુટા જણાય કે રકાખીમાં કાહાડવા. એટલે ચા 
વલને। જરદે। થએ।. 


૧૦૨૨ સેવનતે જર્હે -જેમ ઊપર ચાવ 
લને। જ«રદે। બનાવવાની ( જુઓ ના૦ ૧૦૨૦ ) 
રીત છે તેજ પર્માણે બધે સામન લઈને તેવી 
જ રીતે બનાવવે।, પણ્‌ કરક એટલે।જ કે એમાં 
સંધવાના ચોખાને ખદલે આશરે અરધો રેર જુ 
ની સેવ લેઈ તેતે પાણીમાં ઓસાવી કાહઢાડવી. 
સેવને નરમ નહી ઓસાવી કાહાડવી. પછી ઉપ 
૨ પરમાણે બનાવસે। તે સેવને। જરદે1 થરે, 
જો વધારે ખનાવવે। હચ તો ઉપર પર્માણે 
સામન વધતેો ઓછે લેવે।, 


૧૦૨૨ ગાજરનો જરરા--એને સામ 
ન--ગાજર અકે સેર, ખાંડ પણે! શેર, ધી... 
અરધેઃ સેર, કૅસર ૫) વાલ, એલચીદાણ્‌। પ મ, 
વાલ, ખદ્દામ તથા પસતા સલ્ષી પાસેર. એને 
ખનાવવાની રીત--ગાજરને સમારી તેને1 પાત 
લે વરખ કાહાડનેો. તેમાંનો પીલેો કાહાડી ના 
ખવે।. એ વરખ કાહાડવાની પતરાની ખમણી 
આવે છે તે ખમણી ઉપર ખમનીને એને। વરખ 
કાહાડવે!, પછી એક તપીલીમાં ઉપલા ધીમાંથી 
થોડુ ધી નાખી ચુહુલા પર ગરમ કરી તેમાં 
ગાજરનો વરખ નાખી જરા કાચુ' પાકુ' તલી 
કાહાડી જુદુ રાખવુ'. પછી ખાંડમાં પાસેર પા 
ણી રેડી ચુઠુલા પર સુકવી  ન્યારે તેમાં આખ 
જેસ આવે અને ખાંડ પાણી સાથે મલીને એક 
રર થઇ હોય તો ઉતારી પાડી ખીન્ન વાસણુ 
માં કપડાથી એ રીરે। ગાલી કાહાડવે।. કેસરને 
જુલીઆમાં જરા પાણીમાં ડોહે।વી'નાખવી, ખદટામ 
તથા પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી ઉપરથી 
છલતાં કાહાડી તેની જીણી સલેસે। કાપવી, પછી 
એક તપીલીમાં ખાકીનુ ધી નાખી ગરમ કરી 
તેમાં તજ તથા જરા એલચીદાણા નાખી ભ્ુ'જ 
વુ. પછી તેમાં પેલો શીરેરરેડી દેવો તથા તેમાં 
પેલુ કેસરનું પાણી નાખી મેલવી દેવુ'. ન્ન્યારૅ 
શીરો જરા ચીકાશદ્દાર થાય કે પેલે ગાજરને 
વરખ તેમાં નાખી દઈ ચમચે હીલવ હીલવ કરી 
અએકર્રા કરવું, પણુ એવી રીતે નહી હીલવ હીલ 
વ કરવુ' કે ગાજરને। વરખ ભાંગી ન્તય તેથી 
સભાલ રાખવી. પછી ખદામ પસતાની સલેસ 
તથા એલચીદ્દાણા નાખી મેલવી દઈ ઉપર ઢાંક 
ણું ઢાંકી ઉપર તથા નીચે મોડા ઇગાર પર્‌ મુક 
લુ' જરાવાર રહીને તપાસવું. ન્યારેં એ ગા૦૪ર 
નો દાણૂ। છુટો માલમ પડેકે રકાખીમાં ડાહાડી 
ને ખાધામાં લેવુ, 

૧૦૨૩. ષટેઢાનો જરેટા -જેમ ઉપર ગા 
જરને। જરદેો ખનાવવાની ,,જીઓ ના૦ ૧૦૨૨) 
રીત છે તેજ પર્માણે ખધો સામન લઈ ત્તેવી 
જ રીતે એ પણ્‌ ખનાવવુ. પણુ એમાં ફરક એ 
ટલે।ન કે ગાજરને ખદલે તેટલે! પટેટાને વરખ 
કાહાડીને ઉપલી રીતે બનાવવુ. 


૧૦૨૪, રોધીનોા જરદેો--જેમ ઉપર 
ગાજરનો જરદેો બનાવવાની (જુએ નાન 1૦૨૨) 


' 1૨૯૨] 


રીત છે તૅજ પરમાણે બધ્રે સામત લઈ તેવીજ 
રીતે એ પણુ બતાવવુ. પણુ એમાં કરક એટલે 
જ કે ગાજરને બભટ્લે તેટલું દોધી લઈ તેને! 
વરખ કાહાડીને બનાવવુ. 


૧ર. રેતાલુનો જર્ટો -જેમ ઊપર્‌ 
ગાજરને જરરો બનાવવાની (જુએ! નાર ૧૦૨૨) 
શીત છે તેજ પરમાણુ બધો સામન લઈને તેવી 
”૮ રીતે બનાવવુ, પણ્‌ એમાં કરક એષ્લે।જ કે 
ગાનરને બદલે એમાં રતાલું કણુને છોલી તેને! 
વરખ કાહાડી ઉપલી રીતે ખનાવવુ. 


૧૦૨૧. સુજેકરે શેો। લો અનેનાસને-- 
એને! સામન---એક ટીપરી સારા રાંધવાંના ચો 
ખા, અરધુ સારૂ અનેનાસ, ખાંડ દોહેર સેર, 
કેરાર ૫) વાલ, ખદામની બીજ પસતા તથા ચા 
દોલી મલી અરધે સેર, દરશાખ પાસેર, એલચી 
દ્દાણા ૫) વાલ, ધી ૬ સેર, તન તથા લવગ 
મલી અરઘ્રે। તોલે. એને બનાવવાની રીત---અને 
નાસને છોલી તેના કટકા કરી તેને। પાંટલે। વર 
ખ અરધા જેટલે! કાહાડીને જુદો રહેવા દેવે, 
તથા ચાવલને બે તર્‌ણુ વખત પાણીથી સારી પેડે 
ધોઇ નાખવા. પછી તેમાં આસરે એક સેર પાણી 
રેડી ચુહુલા પર મુકી નરમ રાંધી કાહાડવા 
[ચાદ રાખવુ કે એમાં નીમખ નહીં નાખવું ) 
પછી એક તપીલીમાં ખાંડ નાખી તેમાં આરારે 
અરધો સેર પાણી રેડી ચુહુલાપર મુકવી. ન્‍્યારે 
તેમાં કકરા પડે અને ખાંડ પાણી સામે મલી 
ગઇ હોય કે તેને કપડાથી જદ્દા વાસણુમાં ગાલી 
કાહાડવુ'. કેશરને જરા પાણીમાં ડોવીને રાખવી. 
ખદામ તથા પસતાને ગરમ પાણીમાં નાખી 
ઉપરથી છલ્તાં કાહાડી નાખવા. પછી એક તપી 
લીમાં ખધું ધી નાખી નરમ કરી તેમાં તજ 
તથા લવગ નાખી જરા જુજવા, પછી તેમાં 
ખાંડને શીરે તથા કેશર નાખી એક રરા કરવુ. 
પછી તેમાં દરાખ નાખી ફેરવ ફેરવ કરી પેલા 
નરમ રાંધેલા ચાવલ તેમાં નાખી ફેરવ ફેરવ કર 
વા. તથા તેમાં અનેનાસનોા! વરખ નાખો હીલવ 
હીલવ કરીને એકરસ કરવું. ચાવલ બધા શીરે 
પી રહે તયા સુધી ફેરવ ફેરવ કરવું. પછી ઉતા 
રી તેમાં ખદ્દામ તથા પસતાની સક્નેસ અને એલ 
ચીદાણુા। નાખી મેલવવુ'. તથા એ ખાધામાં ખા 
હુ મીઠુ લાગે તેટલા માટે તેમાં લીંખુનો મોડો 
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રરા નામી સેલવી દેવું. પછી ઉપર બે તોલાભલાર 
ગાલાબ છાંટી ઢાંકણું ઢાંકી ચુછુલામાંથી ત્રોડે 
ઇંગાર ખાહાર કાહાડી તેની ઉપર તપીલી મુકવી. 
તથા તેના ઢાંકણા પર ત્રાડો આતશ મુકી ત્રોડેઃ 
વાર રહીને રકાબીમાં ડાહાડીને તેબલપર મે।કલ 
વા. એટલે અનેનાસને। મુજેક્રસોલે। યથએ।. 


૧૦2૭. મુજે૪ર શોલે ચાવલનેો-- 
જેમ ઉપર અનેતાસનોા મુજ્કફ્રસોલેો ખનાવવા 
ની રીત છે [ જુએ ના૦ ૧૦૨૧] તેજ પરમાણુ 
ખધેદ સામન લેર્ટ તૅવીજ રીતે એ ખનાવવે।. પણુ 
કૂરક એટલે।જ કે એમાં માતર અનેનાસ નહી લેવુ. 


૧૦૨૮. ગાસતની સંકમપરી--અરધેો 
રતલ ગોસતને। ધાગોાજ ખારીક ખીમેો કરી તમાં 
આદુ લસણને! કુ ડેલો જરા મસાલે!, જીણું કા 
પેક જરા મરચું કાઠમીર અને જરાક નામક 
નાખી મેલવી તરવું. પછાં અડ તપાલીન ચૃહલા પર 
મુકી તેમાં એ ખીમા નાખી ઢાકણું ઢાંક્લુ. ખાંમા 
તું પાણી ખલીન તતરૅકે ઉતારીને બીન્ન વાસખ્મ 
માં કાહાડીને થડા પાડવા દેવે।. પછીએ ખીમા 
ન પથરના પાતા ઉપર નાખીખારીક પાવે. 
પીસતા પીસતા તેમાં થોડ થોડું ધી નઃખતાં 
જવુ અને પીસતા જવુ. અવી રીતે કરવુ ક નરમ 
માવાના નેવે! લોડો થઈ નચ પછી એમાંથો 
ત્રાડ ખાંમો હગેતષીપર મુકી આંગલાથી થાપોીનૅ 
ફૂપાઓઆના જેટલી ગાલ પોહેોરી ટાંકલીઓ કરવી. 
અ પરમાણ્‌ બધા ખીમાની રૂપીઆ જેટલી ટાક 
લીઆ કરી ખુમચાગા। છુઢી છુટી મુકવી. પછા માડી 
બદામની અને પરાતાની ખીજની જ'ગી સલેસ 
કરવી, પછી પેલી ખીમાની એક ટાંકલી હાતમ। 
લઈ તેની વચમાં ખદામ, પસતાની નરા સલેસ 
તયા પણીરને। જરા કટકે। (આસરે પાઆ સોપા 
શી જેટલે।) તથા મુદણાના ૨) પાતરા મુકી તેની 
ઉપર ખીમાની ખીજ ટાંકલી ઢાંકી બાજુથી તેનૅ 
કરતી કોર દાખી દેવી. એ પરમાણે બધી ખનાવી 
કાહાડવી., પછી પેણુા।માં ધી નાખી કકરાવીને 
તેમાં લાલ તલી કાહાડવી. પણુ તેનું પર ફેરવ 
તી વખતે ભાંગી નહીં નય તેથી હુશાઆર્‌ી રાખી 
ને તલવી, પછી રકાખીમાં કાહાડી ખાધામાં લેવી. 


૧૦૨૪. ખીરીના ટીકા--બકરીની ખીરી 
લઇ તેને કાપીને સોપારી જેટલા નાના હટકા કર 
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થા. પછી તેને પાણીથી બે તરણ વખત સારી 
પેદે ધોઈ કાહાડી એક વાસણુમાં નાખવા. પછી 
તેમાં છુડેવા આદુ લસણુને। જરા મસાલે। તથા મર્‌ 
ચાં કોઠમીરને છુડેલે મસાલો, #૪રા નીમખ 
અને ધાણા જીરાને। મસાલે। અને જર દરેલી હરઢ 
તથા ગરમ મસાદ્ષે નાખી સારી પેઠે મેલવીને 
આસરે૩-૪ ક્લાક આથી રાખવું. પછી લ્ષેરે।ઢાની 
સીકમાં એ ખીરીના કઢકા પાવા. પછી કોલસા 
ને। આતશ્ચ પાડી તેની ઉપર એ શીઠડને જુજ કાહા 
ડવી પણુ ભ્ુ'જતી વખતે આતશને। કે।'ભરે। ગોસ 
તને લાગે નહી તેથી સીકને જરા અતર ગ સુકવી. 
ભ્રુઈને લાલ થાયકે ર૨રકાખીમાં કાહાડી ઉપર 
હખુ' નીચવીને ખાવી. 


૧૦૩૩. પાપરીની ખીરયાની--ગામથી 
“પરી. ૬ રતલ, કેરાર ૪ વાલ, ધી પોણે। શેર, 
ખાતું દહી દોહેર પાશેર, તન, લનબ'ગ ગને એલ 
ચી મલી આસરે એક તોલે, કાદા અરધે। શેર. પેહે 
લા ગોસતના કટકા કરી પાણીથી ધોઈ નાખવુ. 
પછી તેમાં આડું લસણુને। છૂ ડેલ્ઞે મરાલે।, જરા 
નીમખ અને જીણું કાપેલું મરચુ કોઠમીર (નને 
કોઈને તીખું કરવુ હોયતો! મરચાં વધારે લેવા.) 
નાખી એક બે ક્લાક આથી રાખવુ. ઉપલા કાંદ્યાં 
ને જનો કાપી તપીલીમાં ધી નાખી ચુઠુલાપર 
સુકી તેમા કાંદાને જાલ તલી કાહાડી એક જુદી 
ચાલીમાં કાહાડીને મુકવો. પછી તજ, લવ'ગ એલ 
ચીને ખાોખરી ઠરી ગાસતમાં નાખોને મેલવી દેવે।. 
કાંદો થે! પડેને તેને હાતે હરી મશલીને પેલા 
ગોાસતમાં નાખતે।, ખછી કેસરને «૪રા ગરમ પાણી 
મા વાટી ડોહે।વીને દહીમાં નાખી મેલવી દેવી. 
પછી એ કેસર મેલવેલુ' દહી ગાસતમાં નાખી 
મેલવવુ'. પછી પાપરીને સમારી આખી રાખી 
તેમાં મેલવી દઈ તથા જેટલ્યું' ધી હોય તે પણુ 
તેર્મા નતાખલું. પછી એક તપીલીમાં બધુ નાખી 
યઉના આટાથી કોર ખાંધી તેની ઉપર ઢાંકણુ* 
હાંકો ખીરી લેવુ, કે તેમાંની વરાલ બાહાર ન્નચ 
નહી, પછી ચુહુલાપર તપીલીને મુકી ખલતાંની 
આંચ કરવી. ન્યારે તેમાંતું પાણી બોલતું સભ 
લાય નહી કે ઢાંકણું ઉધાડી તપારાવુ(. ન્્યારે 
ગોાસત ચરીને નરમ થયુ' હોય તથા તેમાં જહા 
જો ૨ર નહી હેય કે ઉતારી પાડયું. 


જપ્‌ 
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૨૦૩૬. દછીવરા બનાવવાની રીત-- 
ખાતુ દહી ૨) શેર, ધઉને। રવે। દોહેર પારોર, 
ઘઉનો મેડો પાસેર, ખાંડ સવા સેર, પેહેલા ટ 
હીને એક ન્તડા કપડામાં નાખી તેની પોટલી 
ખાંધી એક દાહાડો અને એક શાત જુલતી રાખ 
વી કે તેમાંતુ પાણી નીપરાઈને નીકલી જશે. નયા 
રે દહીમાંતુ પાણી નીડલીને મથા જેવુ' થાય કે 
એક વાસણુમાં કાહાડી તેમાં રવો તથા મેડે 
નાખી રૈી।રીકાની મસલીને મેલવી દેવે।. જ્યારે 
માવા જેવું થાય કે એમાંથી થોડો ગરો"ડો લઈ 
વેલણુથી વણી નાહાના ભાખરા કરવા, એ પર 
માણે જેટલો આટો હોય તેના બતાવવા, તથા 
ખાંડનો એક વાસણમાં જરા ચીડાશદાર રીરે 
ખનાવી કાહાડવે।. પછી એ શીરાને ઇંગાર પર 
રાખી મુકવો. તારબાદ કહરાઈમાં ધી નાખી 
ગરમ કરવુ પછી તેમાં વણી કાહાડેલા ભાખરા 
નાખી લાલ તલી કાહાડવા. તલાઈ રહે કે પેલા 
રીરાની તપીલીમાં બોરી કાહાડી રકાખીમાં સુક 
વા, એટલે દહીવશા થઆ. 


૨૦૩૨. મુગલાઈ ઠ્ીરની--ચો ખાતો આ 
કો પાશેર, તાજુ દુધ ૧ સેર, ખાંડ અરધે શેર, 
એલચીદાણા। બે આની ભાર, ગોલાખ ર) તેલા, 
પેહેલા આઢાને એક તપીલીમાં નાખી તેમાં રૃધ 
રેડી સારી પેઠે મેલવી દેવે।. પછી ચુહુલા પર 
સુકી નીચે શારા આતશ રાખી ચમચૅ હીલવ 
હીલવ કરવુ. હીલવતાં હીલવતાં ખાસુ'દી જેવુ” 
થાય કે ખાંડ નાખી આશરારે પાઆ કલાક હીલ 
વ હોલવ કરી ખુબ ઘાદ જેવું થાય કે ખોખરા 
કીધેલા એલચીદ્દાણા તથા ગાલાબ નાખી એક 
શકાબીમાં રેડી થું પડવા ઇદેજું બધાએને 
ખાધામાં લેવુ. 


૨૧૦૩૩. તજનુ' એસેનસ--એક પેયાલા 
માં હરી આંઊસ “ પુર્‌ક્‌ ઈસપીરીત ” નાખવુ 

છી તેમાં ૬૦ ટીપા તજતુ તેલ તાખી મેલવી 
ને એક કાચની -સીસીમાં ભરી મજખુત ખુચ 
મારવે।. એ એસેનસ કેટલીક નતની મીઠાઈ 
તથા પક્વાન બનાવવાના ડામમાં આવે છે. 
(જુએ તજતુ' એસેનસ ખબઠ્ઠાવવાની ખીજી રીત 
ના૦ ૨૧૨૧) ર 


૬૧૯૪] 


 પલાવ તથા જર્બુરીઆન: 


૧૦૩૪. મીઠો પલાવ અથવા મીદુ' 
જરખબુરીઆન--એનેો સામન-શેકન રાંધવા 
ના ચોખા ૨) ટીપરી, ધી આશરે પેોણે! શેર 
અથવા ૬ સેર, ચાવલમાં નાખવાને આખે ગ 
રમ મશાલે। આશરે અરધો તોલે, બદામની 
છેલેલી ખીજ નવટાંક, ખીસમીસ ૬રાખ પાસે 
ર, ગાસત *યરધે। રતલ, કેશર ૫) વાલ, દણી 
અશધે સેર, મેડા ખાંડ પોળો. શેર, કાંદા ૨). 
એને બતાવવાની રીત---ગોસતને કાપી કટકા 
કરીને પાણીથી બે વખત ધોઈને એક તપીલી 
માં નાખી તેમાં જરા નીમખ અને આરારે એક 
“સર પાણી રેડી જરા છુડે્લુ આદ્‌ લસણુ નાખી 
ચુહુલા ઊપર ખાક્વા મુક્તું. ગાસત અરપધંક 
ચર્‌ ચરે કે તપીલીને ઉતારી પારવી. ને તેને 
૨ર રહેલો હેચ તે જુદા વાસણુમાં કાઢડી લેવો. 
પછી તે માોસતમાં જરા ગરમ મસાલે।, જરા 
છુ'ડેછુ' નનચફલ અને ઉપલું દહી ના'"ખી સેલવી 
દેવો. એક તપીલીમાં ચોખા નાખી તેમાં પાણી 
૨ હાતે કરી ચાલીને ધોઈ નાખવા. પછી ફરી 
બીનન પાણીથી ધેો1ઇઇ કાહાડવા, પછી તેમાં આરા 
૨ હરી શેર પાણી રેડી ર) તોલા નીમખ નાખી 
ચુડુલા ઉપર ખાક્‌ૃવા મુકવા, ન્ન્યારે ચોખામાં 
મ્રારી પેઠે આખબનેસ (કકરા) આવે કે તેમાંથી 
ચોખાના દાણા જરા ચમચ પર લેઈ જરા દાબી 


નતેવા. ને ચોખા અરધક્ચરા ચરૈલા જણ્‌ાચ કે ' 


ચમચે કરી તરીએ ઉપર કરી ચાંની અથવા 
ખોાહીઆમાં પાણી સુધા નાખી ઓશાવી કાહા 
ડવા, જેથી તેમાંનું પાણી બધુ નકલી જશે. પ 
છી ખરદામ દશાખને ધીમાં ન્ળુદી જુદી તલી કાહા 
ડેવી, તથા ખાંડમાં પેોણૂ। રોર પાણી રેડી શીરે 
ખનાવવે1, શીરે જરા ચીકાશદાર થાચ કે કપ 
ડાથી ખીન્ત વાસણર્મા ગાલી કાહાડવે।, પછી 
એ ગાલેલા શૌરાને પાછે! ચૂહુલા ઉપર મુકી 
આરશરારે અરધે। સેર રહે કે તપીલીને એથે ઉતાર 
વી. પછી એક ખીજી તપૌલીમાં બેડું ધી નાખી 
ગરમ કરી તેમાં કાંટ્ટનાને જીણા કાપી લાલ કર 
તો. કાંદો લાલ થાય કે તેમાં પેલો ચાવલને 
મસ્રાલે નાખો સમચે કરી ફેરવ ફેરવ કરી જરા 
ભુજતવે1. પછી પેલા ચાવલને ચાળી અથવા બે! 
હીઆમાંથી કાહાડી એક કઠરોકમાં નાખવા તથા 
તેમાં તલેલી ખદામ, દરાખ, તલેલે। કાંદો, દહી 


પકવ તથા જરખુરીઆન. 


સેલવૅટ્ુ ગાોસત તથા કૅસર નાખી ખધાને શારી 
પેઠે ચમચે કરી તરીએ ઉપર ડરવા, પછી એક 
તપીલીમાં મેડા ચાવલ ગોસત સુધા તાખી' ઉ 
પરથી પેલે ખાંડને ચેડા શીરે કરતો રડવે. 
પછી પાછા બા#કીના ખીન્ત ચાજ્લ નાખી ઉપર 
થી શીરે રેડી દેવો! તથા જેટલું ધી વધીઉં હચ 
તે પણુ તેમાં નાખી દેલ , તથા પેલે! ખારી કા 
હાડેલે ગારાતનો રશ તેમાં થોડો રેડવેો અને 
નને રશ વધીઓ નહી હેય તો તેને ખદલે બેડું 
પાણી જૈડી ઉપર ચપટ ઢોૉંકણુૂં ઢોડવુ. પછી 
શ્રોડા ધઉનો આગા લઈ પાણીમાં મરાલી તેના 
ગાલે કરી એ આટાએ કરી તે તપીલીના ઢાક 
ણની કે।૨ બીરી વેવી કે ત*1થી વરાલ બાહાર 
“તએ નછો. પછી ગુહુલા હપર તપાલાને મૃષી 
તરીએ આતશનેા ઇગાર રાખવે। અને તેના ઢાંક 
ણુા।પર પણ આતરાને। ઈગાર સરખો બીછાવે(. 
પણુ એથલ ફરતાં ઉષર વધારે ઈ'ગાર રાખવે, 
કારણુ કે ને એડલ વધારે : વાર હોશે તે! ચા 
વલ તલીઃ-એ બલી જશે. આરારે ૬ર-૨૫ મીનીટ 
રહીને તપીલાને ચુહ્લા ઉપરથી ઉતારવું. ખાતી 
વખતે ઢાંડણું ઉંધાડી ચમચૅ કરી તરીએ ઊપર 
કરી રકાખીમાં કાહાડવા એટલે કેસરીઆ મોઠા 
ગાસતના પલાવ અથવા «રેખુરીઆન થયુ. 


૨૧૦૩૫* કૅસરીઓઆ પલાવ--એ પલાવ 
ઉપર પરમાણે બધો શામન લેઇને બનાવા (જુ 
એ નાવ ૨૦૩૪) પણુ એમાં ફરક એટલે કૈ 
એસાં ખાંડને શીરો નહી રેડવેા. 


૧૦2૩૬. ખાએરા ધી પલાવ--રાંધવાન! 
ચાખા ૨ શેર, ધી પાસેર, શાકર ૨ સેર, ગે 
લાબ નવટાંક, તજ ૫) વાલ, લવ'ગ તથા એલ 
ચી મલી, ૧ વાલ, છેલેલી બદામની ખીજ, પસ 
તા તથા દરાખ દરેક પાંચ પાંચ તોલા, કેસર 
૩ વાલ, પેહેલા રાકરને છુ'ડ તેનો શીરો ખના 
વવે।. તથા ચોખાને ગેોડો વાર પાણીમાં ભીંજ 
વી રાખી રારી પેઠે ધોવા. પછી એક તપીલી 
માં ધી નાખી ગરમ ડરવું. ગરમ થાયચકે તેમાં 
તજ, લવ'ગ એલચી નાખૌ ચમચે કરી ફેરવ ફે 
રવ કરવે।, પછી ચોખા તેમાં નાખી થોડુ પા 
ણી રેડવું, તથા પેલા ચાકરના રીરામાં ગોલા 
ખ નાખી ચાવલમાં નાખવે।. આરે ચોખા ચ 
રીને નરમ થાએ કે ખદામ તથા પરાતાને કેરા 


પાવ તર્ધા જરખુરીઆન. 


શના પાણીમાં ત।'ખી ધીમાં તલી કાહાડવી. તથા 
દરાખને પણુ તલવી, પછી ચાવલ કાહારતી વખતે 
ઊપર્‌ ખદામ દરાખ ભભરાવીને રકાખીમાં કાહાડો. 


૧૦૩૪૭. પાકી કેરીના ૨શનેો પલાવ- 
શંધવાના ચોખા 3 રોર. મલાહી પાશેર, દુધ 
અરધો શેર, શાકરીઅ ખાંડ નવટાંક, 
મોડી પાકી કેરીને! રરા ૬ શેર, કેરાર ૪ વાલ, 
પેહેલા દુધને એક વાસણમાં નામી ચુહુલા ઉપ 
ર મુકી અરધો! અર્ધ બારી નાખવુ. પછી તેમાં 
કેરીનો! રશન, ખાંડ તથા મલાઈ ઉમેરી સારી પે 
જ ખુખ સેલવી દેવું. તથા કેસરને થોડા ગોલાખ 
માં ભીંજવી કેરીમાં નાખી ખધાને મેલવી દેવે।. 
તારખાદ એક તપીલીમાં ચોખાને શારી પેઠે 
ધોઈ તેમાં આરારે દોહેર તોલે નીમક તથા 
હરી સેર રો।જુ પાણી રેડી ચુહુલા ઉપર સુઝી 
ખલતુ' કરવુ'. જીઆરે ચોખામાં ખુખ આખબનેસ 
આવી ચોખા જરા ફાટે કે તેમાં ચમચ કરી 
તરત બોઈઆમાં ઓસાવી કાહાડવા જેથી તેમાં 
નુ' પાણી ખધું નીક્લી જરી. પછી તપીલીમં 


તેમાના થોડા ચાવલનું' પર કરી ઉપર પેલે! 
તઈઓઆર કીધેલે। કેરીનો રરા મોરે કરતે રેડ 


વા, અને પાછું તેની ઉપર ચાવલનું ખીજી પર 
પાથરી ઉપર ફરીથી કેરીનો રશ રૅડવે।. એ પ 
રમાણે અવાર નવાર પર્‌ ઠરવા. પછી તે તપી 
લીને ચપટ ઢાંકી આતરા ઊપર મુકી ગરમ કરી 


ખાષામાં લેવે।. 


૧૦૩૮* રૂમી જરષ્ુરીઆન-- રાંધવાના 
મોાખા ૨ સેર, ગોસત ૧ રતલ, દહીનેો. મથે 
અરધો! સેર, ધી અરધો શેર, કાંદા પાસેર, તજ 
પ૫) વાલ, લવગ ૩ વાલ, જછર્‌ ૩ વાલ, કેશર 
ક વાલ, એલચી ૫) વાલ, આદુ ૨) તોલા, ધા 
ણ્‌ા।ા ? તો।લે।. પેહેલાં ગોસતન। ક્ટકા કાપી ધોઇને 
આદુ, રાણા તથા નીમખ અરધે। તેો।લાને સામે 
છુ'રી ગોસતને એક ક્લાક સુધી તેમાં આથી 
મુકવુ, તથા એલચી લવગ અને કેશરને સાશે 
છુ'રી તેને પણુ ગોાસતમાં એકરશ ડરીને મ્રોડો 
વાર રેહવા દેવો. પછી જર્‌' તથા કાંદાને જીણે। 
કાપી એક તપીલીમાં પાશેર ધી નાખી તેમાં 
લાલ કરી ગોસતની તપીલીમાં તે લાલ કીધેલેા 
કાંદો ધી સુધાં નાખે. તારખાટટ ચોખાને આશ 
રે અરધો કલાક સુધી પાણીમાં ભ્નીંજવી રાખી 
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ધોઈને ગોરાતપ? નાખવા તથા તેમાં આશરે 
અર્ધેઃ તોલો નીમક ન;ખવુ. અને તેમાં ૨ સે 
૨ પાણી રેડી ખાગીવું પાસે૨ ધી નાખી તપીલી 
ઢાંકી ચુદુલા ઊપર મુષ્ઠી ધીમી ખલતાની આંચ 
કરવી તષા તેના ઢાંકણા ઊપર પણુ 'ઈગાર મે 
લવે। અને નંહાં સુધી તેમાંવુ' પાણી ખલે તાં 
હાં સુધી રેહેવા દેઇ પછી ઉતારે. 


૧૦૩૯. નુર્માહાલી જરખુરીઆન-- 
ગોાસત ૬ રતલ, રાંધવાના ચોખા ૨ સેર, ધી 
પાણે સેર, દૃહીનોા મમરો પારોર, કાંદા પાસેર, 
ચણાની દાલ નવટાંક, તથા ધાણા, તજ, લવ'ગ 
એલચી, જર્‌' અને કેરાર એ દરએક નતતને। મસા 
લે તન તન વાલ લેવો. આદુ ૧ તોલે।, પેહેલા 
ગાસતના જરા મોહેટા ક્ટડા કાપી ધોઈને તેમાં 
પોાણુ। તેલો નીમક તથા છુ'ડેકુ' આડુ નાખી 
અરધે। ક્લાક સુધી રેહેવા દેવું. પછી ધીમાંથી 
અરધો ભાગ તપીલીમા નાખી તેમાં કાંદા જીણા 
કાપૌ લાલ કરી તેમાં ગોસતને નાખી જરાવાર 
રહેવા દેઈ ચમચ ઠરવી. પછો તેમાં દોહે।ર શેર, 
ષાણી રેડી તથા છુડેલા ધાણા નાખી ચુટુલામાં 
ખલતું કરી ચરવા દેડું. તાર બાદ ચોખાને ખે। 
ઈ એક ખીજી તપૌલીમાં નાખી આશારે બે 
તોલા નીમ ખ તથ હરી રોર પાણી રેડી ચહુ 
લા ઉપર સુછી બલતું કરવુ'. ચોખામાં ખુખ આ 
ખબન્તેશ (કકરા) આવે અને ચાવલ ક્‌ાટવા પર 
આવે કે તેમાં ચમચ કરી બોાહીઆમાં ઓશાવી 
કાહાડવા, એટલે તેમાંતું' પાણી નીકલી જસે. પ 
છી એ ચાવલને પેલા ગોારાતની તપીલીમાં ના'ખ 
વા અને તેમાંથી બેડો! ચાવલ લઈ કેશરમાં ખ 
રમોાટી તપીલીમાંના ચાવલનૌી વચમાં મુકવા, પ૫ 
છી તેની ઉપર તાન્ત ચણાની દાલ નાખી તથા 
બાછીનું' ધી નામીને ચપટ ઢાંકણું ઢાંકી તલીએ 
તથા ટઢાંકગુા। ઉપર ખુખ આતશને। ઈ'ગાર મુષી 
આરારે ૨૦ મીનીટ રેહેવાન્દેવે. નો એને મીઠા 
કરવા હોએ તે! તેમાં ખાંડને ચીરી બનાવી 
ચાવલ પર ક્રતે! રૅડવેોા. ઈયાદટ રાખવું કે એથ્‌ 
લ કરતાં ઢાંકણા ઉપર જરા વધારે ઇગાર રાખજે 


જરાસારાનમાભાનગશમામમાઇનપન્યીનૂ0 'વઝન્બદનાણુનન૭ન-લગ્યમાાયાણારમાધાણાઆાઇનણાઇ 


શ્ર” 

વાતર આઇસ. 
૧૦૪૦.  તરછુજતુ વાતર આઇસ-- 
સારા પાકાં લાલ તરખુજનો અરધો! રતલ ગર 
લેવો, પછી તેને એક સે।નન વાસણુમાં અથવા 
 ખલમાં નાખી (છુડી)ઝ ભચદીને પાણી જેવુ 
કરી નાખવું. પછી તેમાં આશરે પાશેર રાજી 
પાણી અનેએક પૈ'ટ શીરે નામી હોરી પેઠે મેલ 
ની ગાલી કાંહાટીને આઇસકીરીમ બનાવવાના પત 
રાના બોલમાં રેડી આઇસ તથા નીમખના પીપ 
સાં સુકી જેમ આઈસઝીરીમ બનાવીએચ તેવી 

રીતે ફેરવ ફેરવ કરીને બાંધવુ. 


૧૦૪૧, કૈરીનુ' વાતર્‌ આઇસ--શારી 
માઠી કેરીને! શથ એક પેટ, ખાંડને! શીરા એકપે'ટ 
અને યાહુ પાણી રૅરી શારી પેઠે એ ખધાને મેલવીને 
ગાલી કાહાડી આઈચાછીરીમ ખનાવવાના પતરાના 
બોલમાં રૈડી ઢાંકણું ઢાંકી આઈસ તથા નીમખના 
પીપમાં સુરી જેમ આઈસકીરીમ ખતાવીએચ 
તૈવી રીતે ફેરવ ફેરવ કરીને ખાંષડુ . 


૧૦૪૨* સે'તુરતુ' વાટર આઇસન-જેટલુ* 
વાતર આઈસ ખનાવવું હેય તેટલા રારા સે'તુર 
લઈ એક તપીલીમાં નાખી તેમાં મોડું પાણી 
"દડી ચુહુલાપર સુકી તે સેં'તુર ઉકલી ફ્‌ાતે તેયાં 
ફધી ઉકાલવું. પછી ચુહુલાપરથી તપીલી ઉતારી 
થડુ પડવા દેવુ. પછી તેને ગાલી કાહાડવુ, 
અને એ ગારેલેમ રશ જેટલે! થાય તેટલે તેમાં 
શારો રેડી રારી પેઠે સેલવીને આઈસખષ્ીરીમ 
બનાવવાના પતરાના બોલમાં એ મેલવણી રૈડી 
ઢાંકણું હૉઝી આઈસ તશ્ના નીમખના પીપમાં 
સુકી જેમ આઈસકીરીમ ખનાવીએચ તેવી રીતે 
ફેરવ ફેરવ કરીને બાંધવુ. 

૨૧૦૪૩. એપલ (સેબફેલનુ'વાતર આઇસ 
--થેોડા (એપલ) રોબફ્લ સારા લેવેો।. અને તેની 
'ચીરે કરી તેમાંથી તેના ખીચા કાહાડી ના'ખવા, 
પછી તેને છોલી એક તપીલીમાં નાખી તેમાં 
શ્રોડુ પાણી રેડી ચુહુલાપ૨ તે ચીરો! અફાઈને 
નરમ માવા જેવી થાય તેયાં શુધી તેને બાફવા 


સુકવી. પછી તેને મરાલી નાખી જીણી ચાંણીમાં 


થી તેનો રશ ગાલી કાહાડવે।, અત્તે એ ગારેલા 
કરાને એક ખાતલીંમાં રેડી ભરી નેવે. પછીપુદરે 
5 પેટ રતે એક પેટ શીરે રેડી તેમાં બે લીંછુ 


વાતર આઇસ. 


ને।”*ર્શ નીચવી શારી પેઠેડ્ૂબધાનેડુમેલવીરાદેશુ 
પછી એ આઈસકછીરીમ ખતાવવતા પતરાના 
બોલમાં રેડી ઢાંકણું ઢાંઠી આઈસ તથા નીમખ 
ના પીપમાં સુકી જેમ આઇસ૪ીરીમ બનાવીએચમ : 
તેવી રીતે ખાંધયુ. 


૧૦૪૪. લીંખુનું (લૈમન) વાતર ભમાઇ 
સ--તરષુ શીંખુની ષ્ઠાલ લેવી, પછી જે 
વાસણુમાં એ વાતર આઈસ બનાવવુ હોય 
તે વાસણુની ઉપર એ લીંખુ'ની છાલને “ લેાક્‌ 
શુગર ”' ના એક્ટ ગાંગરા ઉપર સારી પેઠે ગસ 
વી -અથવા મશલવી. પછી તેમાં ૬ અથવા ૮ 
્લીખુના ૨શ તથા એક આશ જને! કેરા અને 
શીરે એક પે'& તથા અરધી પેટ સે!જી પાણી 
૧૭ ખધાને સારી પેઠે મેલવી દઈ એક અથવા 
ખે કલાક રહીને હપડામાંથી' ગાલી કાહાડવુ 
પછી આઈશકીરીમ ખનાવવાના પતરાના બોલ 
માં એ મેલવણી રૅડી ઢાંક્તું ઢાં આઇસ તથા 
મીમ'ખના પીપમાં મુકી જેમ આઈસકીરીમ ખના 
વીએચ તેવી રીતે આઈસમીરીમની માકક. બાંધવુ. 


૧૦૪૫. ખબદામનુ વાતર આઇસ-- 
૬) આંઊસ ખદ્રામની છેલેલી ખીજને અયધી 
પેઢ પાણી રામે ખુબ ખારીક છુડીને માવા 
જેવી કરવી. પછી તેમાં એક પેંટ શીરે રેડી 


_સેલવીને જીણા નાકાની ચાંનીમાંથી ગાલી કાહા 


ડી આઇસખીરીમ ખનાવવાતા બોલમાં રેડી 
ઢાંકણું ઢાં? આઈસ તથા નીમખના પીપમાં 
મુછ આઇસકીરીમ જેમ બનાવીએચ તેવી રીતે 
ખાધુ. 

૨૦૪૬. ગરેષ વાતર આઇસ--૪ ) 
લીખુનોા ૨રા, એક નારંગીની ઓખવેલી છાલ, 
અરધી પેટ પાણી, ખે ગલાસ ભરીને ” ગરેષ 
સાઇરપ ” દૃરાખનતું રારબખત અને એક ગલાસ 
શેરીવાઇન રેડી ખષાને શારી પેદે મેલવી ગાલ્લી 
કાહાડીને આઈસકછીરીસ ખનાવવાના પતરાના 
ખેલમાં રૈડી ઢાંડણું ઢાંકી આઈસ તથા નીમખના 
પીપમાં મુકી આઇસકીરીમની માફક ખાંધવુ, 


૧૦૪૭. અનારતુ વાતર આધસ--અએક * 
કાચની માહોાતી દીશપર તરાખાની સેજ ચાંની 


મુક ર-ફ આખા રારા દારમના દાણુ। કાહાડી * 


વાતર આઇસ. 


તેમાં નાખવા, પછી તેને લાકડાના ખતાથી 
ચડવા કે જેથી,તેનો રશ તલીએની રકાખીયાં 
પશ્શે. પછી જેટલે રશ થાય તેને એક ખાતલી 
માં રૅડી ભરી નેવે. અને દર અરધી પે'ટ રરી 
જરા ઘટ ખાંડને શીરે, લી'ખુનો જરા રરા, 
જીરમજના ર) દાણા, “આર'જ ક્લાવશ્વાતર” 
એક ચમચો અને આર'જની છાલ પ૫ મશલેલી 
થોડી ખાંડ નાખી સારી પેડે બધાને મેશવી ગાલી 
ઠાહારીને આઈસકીરીમ 'બનાથવાના પતરાના 
ખોાલમાં રેડી ઢાંકીને આઇસ તથા નીમખના પીપ 
માં સુકી આઈસ#ીરીમની,,માક્ક બાધનવુ. 


૨૦૪૮. કર્‌ટ વાતર આઇસ--નેઇએ 
એટલી શારી પાછીકાલીદરાખ લેવી. અને તે 
'દરાખની ઉપરથી જછણુ! દીચકાખ્તોારી કાહાડી 
સોજી કરવી. પછી તેને પાણીથી ધોઈ કાહાડી 
શાંણીમાં નાખવી. પછી તેમાં મોરી ખાંડ શભ 
રાવી ભચડીને તેને। રશ કાહાડવે।, પછી તે શશ 
ને જીણી ચાંનીમાંથી ગાલી કાહાડવેો, અને એક 
પે'ટ”ર્સે પાઆ પે'ઢ સોજી પાણી, થેરરો શીરો 
અને રંગને વાસતે જરા કીરમજના દાણ્‌। નાખી 
ખઅધાને રારી પેઠે મેલવી દઇ આઇસકીરીમ બતા 
બનવાના પતરાના બોલમાં નાખી ઢાંકીને આઇસ 
તથા નીમખના પીપમાં સુઝી આઈસછીરીમની 
માકૃકજબાંધવુ.,(જછીુએ બીજ રીત નાર ૨૦૪૯) 


૧૦૪૯. ખીજી રીત--૧) રતલ કર'ટ 
દરાખની જેલી, ૨) લી'ખછુનોા ૨૨, પાણી અશ્ધી 
પે'ટ, ખાંડને શીરો અરધી પેટ અને ૨ ગને 
વાસતે જરા છીરમજ. એ ખધાને સારી પેઠે મેલ 
વી ચાંણીમાંથી ગાલી કાહાડી આઈસકીરીમ 
ખતાવવાના બોલમાં રેડી આઈસ તથા નીમખ 
ના પીપમાં સુકી આઈસકીરીમની માકક બાંધવુ, 


૧૦૫૦૩. અનીનાસનું વાતર આઇસ-- 
અરધી પે અવીનાસના, રશમાં અરધો સેર 
"પાણી રેડવું તથા એક લીંખુનો રશ નામા મેલ 
ઘવુ'. પછી તેમાં અરધો પેટ શીરે રેડ સેલવી 
'ને ગાલી કાહાડી આઇસ૪ીરીમ ખનાવવાના ષત 
શાતા બોલમાં એ સેલવણી રેડી ઢાંકણ હાંકી 
આઈસ તથા નીમકના પીપમાં સુકી આઈસકી 
રીમની માક્‌ઠ બાંધવુ, 


[૧૬૭] 


૧૦૫૨. પેરનુ વાતર આઈસ--એક 
વાસણુમાં ૩ લીંખુને! રશા નીચવી તેમાં અરષી 
પેઢ સીરે અને અરધી પેટ પાણી રેડવું. પછી 
સારા સોહતા પાકા પે૨ ૪-૫ લેઇ છોલીને તેને 
મસલી નાખવા, પછી એ મશલી કાહારૅલા પેરને 
પેલા સીરામાં નાખી બધાને શારી પેડે મેલવીને ગા 
લી કાહાડલુ પછી આઇસકોરીમ બનાવવાના પત 
રાના બે।લમાં એ મેલવણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી 
આઈસતથા નીમખનતા પીપમાં સુકી આઈસકી 
રીમની માકૃક ખાંધવુ, 


૧૦૫૨૪૬ આરજ વાલર આઇસ--શારી 
માહેતી ૮ નાર્‌'ગીને। શેશ અને ૨) લીંબુના ૨ર 
ને એક વાસણુમાં નાખવો, તથા નારંગીની ઉપ 
૨થી નરા «૪ર છરીથી એખવેલી રાતી 'છાલે 
તેમાં નાખવી, પછી તેમાં એક પે'ટ શીર્‌। અને 
પાઆ પે'ટ પાણી રેડી ખધાને સારીપેઠે મેલવી 
દેઇ કપડામાંથી ગાલી કાહાડી આઈશ્રકીરીમ ખ 
નાવવાતા બેો।લમાં એ મેલવણી રેડી ઢાંકણું ઢાંકી 
આઈસ તથા નીમકના પીપમાં મુકી આઇસકી 
રીમની માક્‌ક બાંધવુ. 


૧૦૫૩ મીલી રૂટ વાતર આઈસ-- 
પેહેલા ઉપર પરમાણે લીંખુનું વાતર આઈસ 
(જીઓ ના૦ 1૧૦૪૪) બનાવી આઇસકીરીમની 
માફક ખાંધવુ અને ન્યારે અર્ધું ખ'ધાવા આવે 
કે તેમાં આદુના સુરબાના અથવા કે।ઈખી નત 
ના ફૂર્ટના સુરખાના જીણા જીણા કટકા કરી 
તેમાં થોડા નાખવા અથવા આર'જની અથવા 
લીંખુની છાલને જણી જીણી કાપી તેમાં મોરી 
નાખી ઢાંછીને બોલને આઈસ તથા નીમકના પી 
પમાં સુકી આઈસકોીરીમની માકક ખાંધવુ. 


૧૦૫૪૦ જનજરે વાતર આધસ-- 
આદુનો સુરબો આશરે દોહેરર પાસેર હેડ તેને 
જીણુ। 'ખમણુવે।. પછી તેમાં એક લીંખુને। ૨ર 
તથા એક પે'ટ પાણી અને અરધી પે'ટ આદ 
ના મુરખાનેો શીરે નાખી * બધાને શારી પેઠે 
મેલવીને એક રશ ઠરી નાખવુ. પછી આઈસ૪ી 
રીમ બનાવવાના બોલમાં એ મેલવણી રેડી આ 
ઈસ તથા નીમકના પીપમાં સુછી આઈશ્રકીરી 
મની માકક ખાંધવુ. 

૧૦૫૫, ચ'પીન વાતર આઘસ-- 
એક પેટ લીંગુના વાતર આઇરામાં (જીએ લીંજુ 


[ ૧૬૮ 


નુ વાતર આઇસ ના૦ ૬૦૪૪) એક ખાતલી 
ચીન રેડવા તથા તેમાં મીઠાસ પુરતો! શીરે 
ઉમેરી મેલવીને એ મેલવણીને આઈસકીરીમ બ 
નાવવાના પતરાના બોલમાં રેડી આઇસ તથા 
નીમકના પીપમાં સુઝી આઈસકીરીમની માફક 
ખંધવુ. એ પરમાણે ચપૌતને બદલે કોઈખી 
“ાતને। વાઈન લેઇને બનાવે. 


૧૦૫૬. રાશપખરી વાતર આઇસ-- 
એક વાસણમાં ખે ચમચા ભરીને ર્ાશ્રપખરી 
નતમ નાખવી તથા એફ લીંખુનેો ૨રા અને એક 
પે'ટ પાણી રેડવું અને જેટલું મીઠુ પસદ પહે 
તેટલો તેમાં શીરે નાખી ખધાને સારી પેઠે સેલ 
વી દેવે।. પછી તેને જીણા નાકાની ચાંનીમાંથી 
ગાલી કાહાડવું. પછી એ મેલમણીને આઇસકી 
રીમ બનાવવાના પતરાના બેોલમ! 3૭ ઢાંકીને 
આઈસકીરીમની માકક ખાંધવુ. ન્યારે બધાઇ 
ને માખણુ જેવુ થાચકૅ તેમાંથી કાહાડી મોલ 
સૉ ભરી આઇસમાં એ મો!લડ સુકી રાખવે।, 


૧૦૭૫૭. પીચ વાતર આઇસ--ઝએક 
ગોણેપ્તો ચમચા ભરીને “પીચ ન્તમ” લેવી” 
પછી તેમાં એક લીંખુનો રશ તથા એકક પેંટ 
પાણી રેડી મેલવી દેવે. પછી ૨? કવરી ખદામને 
થેડડી ખાંડમાં છુડીને ખારીક કરી તેમાં નાખવી 
તથામેોંડાો સીરેો રેડી શારીપેઠે મેલવીને ચાંની 
માંથી ગાલી કાહાડી આઈસકોરીમના બોલમાં એ 
મેતવગી રેડી આઇશકીરીમની માફક ખાંધવુ. 

૧2૫૮ એપરીડાટ વાતર આઘધસ-- 
એક ચમચો “ એપરી કાઢ નમ” લેઇ તેમાં 
અરધા લીંખુને। ૨શા અને એક પેટ પાણી રેડ 
વુ' તથા થોડો શીરે નાખી બધાને શારી પેઠે 
મેલવી જગી ચાનીમાંથી ગાલી કાહાડી આઈસ 
ઝીરીમતા બોલમાં એ મેલવણી રેડી આઈસકોરી 
મની માકક ખાધવું. 


જ મો 
પેગ્નો (ઈંત્રેજીમીઠાઈ) * 

૨૧2૫૬. માનતો રોયટ્લેો (પઇ તથા 
પાટીસને માટે) બતાવવાની રીત -જેટ 
લો! ધઉને। મે'ડો લેવો તેનો અરધો ભાગ ધઉ 
ને રવા અને એ બેઊતા વજણુ* જેટલુ' માખણુ 
લેવુ. ચાને જો પાઅ। રતલ મેડો લેવો! તે! પાઆ 
કતલ છુણુ રવો લેવો અને અરધો. રતલ કઠણુ 





વાતર આઇસ. 


માખણુ લેવું. (ને માખણુ એથી થોડું વધારે 
લેશે! તે! કઇટ્નહો. ) એ પરમાણે જેટલું ખપ 
માં આવે તેના સુમાર પરમાણે નઈને એ માન 
નો રોટલો! (પફપેસત) બનાવે! અને તેજ પર 
માણું વધતો ,એછે। આટો તથા માખણુ લેવું. 
પછી એક ખુમચામાં એ આઠ નાખી તેમાં ષે 
ડુ માખણુ તથા જરાક નીમકની ગાંગરી નાખી 
મેલવીને આશરે જરાક પાણી રેડી એ આરા ખાં 
ધી આરારે 9૫ મીનીટ રેહવા દેવે. તારખાદ 
ખાફીના માખણુના ૫-૬ ભાગ કરવા, પછી-પે 
લા ખુમચાની ઉપર જરા કોરડો આટો ભભરા 
વી તેની ઉપર પેલા ધઉને ખાંધેલે। આરે મુકી 
તેને જેમ બને તેમ પાટલું ધોહેર્‌ વણૂવું' 'અને 
તેની ઊપર મા'ખણને એક ભાગ સરખો! ખધે લગા 
ડી જરા આટા ઉપર બભરાવી,તેના છેરા એક 
ખીજનપર્‌ વાલી ફરીથી પાટલ્ું વણડું. વલી પાછે 
માખણ્‌ને। ખીત્તે ભાગ લગાડી જરા આરા ભભ્મરા 
વી છ્ેરા વાલી ફરીથી વણ૬' પણુ વણુતી વખતે 
તલીએ આઢટે। ભભરાવવે। કે બ્લગી નહી ન્તય. 
એ પરમાણે જહા સુધી તે માખણ થઈ રહે તાં 
હા સુધી આટાનૅ માખણ લગાડી ઉપલી રીતે 
વણવુ'. પછી તેની ગોલ ગરીની કાની વીતાલીને 
આશરારૅ દથ મીનીટ રહવા દેવે. પછી નમાં તે 
ઇએ તેમાં એને। રોટલો! વણી કાહારી પઈટીરા 
પર્‌ ઢાંક્વે।. એવી રીતને! બનાવેલો માનનો રે 
રલે! પુટીંગ, પઇ તથા કોડીઆના પાંટીસ તથા 
તારેટલેટ ખનાવવાના કામમા આવે છે. 


__૧૦૬૦, સપરચન (એપલ ) તાર્ટ-- 
એનો સામન--સારા સપરચન ૫) ન'ગ, 
અરધ્રા લોંબુની ખમણેલી છાલ, લીંબુને જર્‌ા 
રશ, જરા એલચીદાણૂ।, ૭૮૨1 વેલાતી (કેરાવેશી 
દ) જીરૂ, માખણુ અરધા રતલ, મેડો તથા રવે 
મલી ૧ રતલ. એને બનાવવાની રીત--એ તાર 
ઢ બૅ રીતથી બનાવે છે. તેમાં એક તે એકૅ સપ 
રચનને છોલી ચાર ચાર ચીરો ઠરી કાંટાથી «/ 
રા અલગા ચોખા મારવા (ખીયા કાહાડી નાખ 
વા) પછી તે ચારને ૬ શેર ખાંડને શીરેોને કરી 
તેમાં નાખૌને મુરબખાની કાતી ચાશપીને રતારા 
દાર થાય કે જરા શીરા સુધા એક પઇદીરામાં 
એ મુરબો નાખવે।. બીઝી રીત એ છે કેસ 
પરચનને। મુરખે। કરવાને બદલે એ શપરચ'ન 
ની છોલેલી ચીરોના ખબે ક્ટકા કરી તેના બે 
સસખા ભ્રાગ કરવા. પછી એક પઈદીશમાં એ 
રાપરચનના કટકાઓનોા એડ ભાગ નાખી તેની 
ઉપર આરારે સવા નવટાંક ખાંડ નાખવી, પછળે 
સપર્ચ'તના કટકાને ખીને જ્ઞાગ ત્તેતી ઊપર 


પેસ્રી (ઇમેજ મીઠાઇ-) 


બાખનવેો પણુ એવી રીતે નાખવે કે વચમાંથી 
જરા ઉંચો કરવે।ા, પછી તેની ઉપર ખીજી રાવા 
નવટાંક ખાડ તથા લીંખુની ખમણેલી છાલ, એલ 
ચીદ્દાણા તથા લીંબુને રરા નાખવો! તથા આશ 
ર્‌ં અરધુ ગલાસ તેમાં પાઃગી નાસમવું. હવે એ 
ઉપલી બે રીતમાંથી એ તારટ બનાવનારને જે 
રીત પસદ પડે તે રીતથી એ દીરા તઈાર્‌ ક 
૨વુ'. પછી ઉપર કહેલો રવે1. મેડો તથા માખ 
ણુ લઈ જેમ આગલ માનને શેટલે। બનાવવા 
ના રીત છે (એઓ ન્‍11૦ 1૦૫૯ » તેવી રીતે એ 
દીરાની ખરાબર રાટ્લે બનાવા કાહાડવે।, પછી 
પેલા સપરચ નના દીરાની કે।રને જરા પાણી લ 
ગાડી અ રાટલે! તેની ઉપર ઢાંકી આંગલાઅં ઠ 
રા તેની કૅ।રતે રકાખીની સાશે દાખવી કે અદ 
રના સપરચ ન દેખાય નડી તથા તે કેોરની ઉપ 
ર નકર! પારી પદરખાને ભ્રુજવા મોકલવી ગમે 
તા તલમાં મુષ્ઠી ભ્રુજ. આતો ચરેને રતારાદા 
૨ થાય કૅ તે દીશને બાહાર કાહાડી ઇંડાંની કક્‌ 
ચહરાવલી સફેતીને મરધીના પાછે કરી ઉપર કર 
તૌ લગાડી બારીક છુંડેલી ચારેલી ખાંડ ઉપર 
મારી ભભરાવી પાછી ત દીરાને તરદુલ અયવા 
ભઠીમાં મુડગું. સફેતી સુકાય કે તરત ખાહાર 
કાહાડવા અટલે સકફરચન તારેટ થયુ. 


૧૩૬૧. અનીનાસનુ તાટે--જેમ ઊપર 
રશાપરચ'નનુ તારટ બનાવવાના રીત છે (ત્તુઆ 
ન।૦ ૧૦૫૦) તજ પરમાણ ખધા સાનખન લેઇ 
તેવાજ રીત બનાવતું, પણુ એમાં ફરક એટલા 
જ કે સપરચનને બદલે અનનાસના સુરબાના 
કઢ્કા જરા શૌરા સાથે લેવો અને નેઇએ તા 
_અનેનાસના છોલેલા નાઢલા ડતકા લેઇ ઉપજ્રી 
રીતે ખાંડ નાખી બનાવે. 

૧૦૬૨. કેરીનુ' (મે'ગો) તાર્ટ-જેમ ઊપ 
ર૨ સપરચનતું તારટ બનાવવાની રીવ છે (ઝુએ। 
નામ ?૦૧૦) તેજ પરમાણે બધો સામન લેઈ 
તેવીજ રીતે ખનાવવુ'. પણુ એમાં કરક એટલે 
જ કે સપરચ'નને ખદલે કેરીના મુરખાની ચીરે 
ના નાઢલા ક્તકા જરા શીરા સાથે લેવો અને 
નોઈએે તો સારી મીઠી ફેરીની છેલેલી ચીૌરેાના 
નાઢલા ડકતકા ડરી ઉપલી રીતે ખાંડ નાખી 
ઉપલી રીતે બતાવે. 


[ ૬૯૯ ] 


૨૦૬૩. પેરતું' તાર્ટ--જેમ ઊપર્‌ સપર 
ચ'તનુ તારટ બનાવવાની રીત છે ( જીઓ નોન 
૧૦૬૧૦૦ તેજટુંપરમણે બધો સામન લેઇ તેવાન 
રીતે એ ખનાવે।. પણુ એમાં ફરક એંતલે।”;કે 
સપરચ'નને બદલે સારા પાકા પેરને છેલી નાઢ 
લા કતકા કરી ઉપલી રીતે ખાંડ નાખી બનાવે. 


૧૦૬૪. રાજખબરી કરંટ તાર્ટ--જેમ ઉપ 
ર સપર્ચનનુ ટારટ બનાવવાની રીત છે (જીઓ 
ના૦ ૬૦૬૦૦ તેજ પરમાણે બધો સામન લેઈ 
તેવીજ રીતે એ ખનાવે।. પણુ એમાં ફરક એત 
લોજ કે સપરચ નને ખદલે અરધે। સેર શે।છી કર 
ટ દરાખ તથા એક પેટ રાજબરીને ઉપર પર 
માણું દીરામાં નાખી તેમાં અરધો સેર ખાંડ 
તથા જરા પાણી નામી ઉપલી રીતે બનાવવુ. 


૧૦૬૫. અ'જીરનુ' તાર્ટ-જેમ ઉપર્‌ સપ 
રચનનુ તાર્ટ ખનાવવાની રીત છે (જએ નાજ 
૧૦૬૦૦) તેજ પરમાણુ બધે! સામન લેઈ ત્તેવીજ 
રીતે એ ખનાવે।. પણુ એમાં ફરક એતલે।જ કે 
સપરચનને ખ#લે સારા પાકા અરધકચરા લીલા 
અજર લેઈ છોલીને ઉપલી રીતે ખાંડ નાખા 
ખનાવે।. 

૧૦૬૬૧. ડર્‌ંઢ તાર્ટ-- જેમ ઉપર સપરચ 
નનું તારટ બનાવવાની રીત છે ( «એ નાન 
૬૦૧૬૦») તેજ પરમાણુ બધે સામન લેઈ તેવીજ 
રીતે બનાવે।. પણુદએમાં ફરક એટલેજ કે સપ 
રચ નને બદલે એક પઈદીરમાં સોજી કરંટ દર 
ખનુ પર પાથરી તેની ઉપરમગેોરી ખાંડ પાંથરવી. 
વલી પાછું તેનીપર દરાખતું પર કરી ઉપર 
ખાડ નાખવી, એ પરમાણે તે રકાખી ભરાય 
તાહાશીુધી અવાર નવાર પર કરીઆ ડરવા. પછી 
ઉપલી રીતે બનાવે।. 


૧૦૬૭. ગુસખેર્‌ીં તાટે--જેમ ઊપર્‌ સપ 
રચનતું તારટ ખનાવવાની રીત છે (“ુુએ। ના૦ 
1૦૬૦ ) તેજ પરમાણું ખધે સામન લેઈ તેવીજ 
રીતે એ ખનાવવુ. પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે 
સપરચ'નને બદલે “ ગુસખેરી” દોહેોર પેટ લઈ 
ખએેક પઇદીશમાં નાખી વચમાંથી ઉ'ચોા તેકરેા 
કરવો! પછી ઉર્પર આરારે પાઆ રતલ ખાંડ 
નાખી ઉપર પરમાણે રોટલો ઢાંકી બનાવી કાહાડવુ, 
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૧૦૬૮-૬૪. ખીમાના કેોડોઆના પાટીસ 
તથા ખીમાના તાઠેલેટ -ત્રોસતને છુડેલે 
ખીમા આરારે અરધો રતલ લઇ તેમાં જરા ૬ 
જેલા મરી, દરૈૅલી હરઢ, જરા નીમખ, ધાણુ 
જીરાનો! દરેલેો મસાલો! અને છુ ડેલુ આદુ લસણુ 
જરા નાખી હાથે કરી મેલવીને થોડોવાર આથી 
રાખવે।. પછી એક તપીલીમાં નવટઢાંક ધી ના"ખી 
સુહુલા ઉપર મુકી તેમાં અરધા કાંદાને જ્ઞણે। 
“ કાપી લાલ વધાર કરવે।. પછી તેમાં પેલો આશે 
લેઈ ખીમો નાખી ચમચથી ઉધલ પાધલ કરી 
તેમાં મોહું પાણી રેડી ખાંમાને ચેરવી સુકે! જે 
વા થાય કૅ તપીલીને ચૂહુલા પરથી ઉતારવી, 
પછી ધઉને। ર્વે। અરધે। રતલ તથા મેડો એક 
રતલ અને માખણુ પોણૂ। રતલ લેડું. પછી ઉપ 
૨ જેમ માનનો. રોટલો ખનાવવાની રીત છે 
[ જુઓ નાન ૨૦૫૯ ]|તૈવી રીતે એ માખણુ 
રવો! તથા મેડાને। માનનો રોઢલે। બનાવી તેની 
ગોલ ગરી વીતાલવી, પછી પાટીસ બનાવવાના પત 
રાના કેડીઓ [પતીપાન] “આશરે ૨૨ નગ લેવા, 
પછી પેલા ખીમામાં જરા વેલાતી સાસ છાંટી 
તથા ખોખરા છીધેલા થોડા એલ્ષચીદાણુ।, ખમ 
ગેલુ' જરા ન્નયકૂલ અને જીણી કાપેલી લીંખુની 
જરા છાલ નાખો શારી પેઠે મેલવી દેવેો।. પછી 
પેલા આટાના નાહાના નાહાના ગોલા કરી કે 
ડીઆના જેટલા વણી આરારે પાઆ ઈચ ન્ડ 
પર્‌ વણુલું * પછી પેલા પતશાના કોડીઆમાં એ 
વણુલા આટાતુ પર મુષઠી તેમાં સરખું ખધી 
તરફથી આંગલાથી દાબી પાંથરલું તથા તેના 
જનકના યમ 
આતા જેટલુ પાઆ ઇંચ ન્તડુ/પ્વણી $ાહાડેલા 
આટઢાનુ થર ઢાંકવું. એવી રીતે ખધા કે।ાડીઆ 
તઈઆર કરવા, પછી ભટીમાં અથવા તદુલમાં 
મુકી લાલ ભુંજી કાહાડવા. પછી કે।!ડીઆમાંથી 
કાહાડી રકાબીમાં મુકવા. એટલે ખીમાતા પ્રા 
સ અથવા તારટ્લેટ થયા. 


૧૦૭૦-૭૧, જેલીના કોડીઓઆના પાટીસ 
તથા જેલીના તાર્ટલેટ--જેમ ઉપર ખીમા 
ના કેો।1ડીઆના પાટીસ બતાવવાની રીત છે 
(જુઓ ના૦ ૧૦૬૯ ) તેજ પરમાણે કેોડીઆમાં 
પર્‌ પાંથરી એ ખનાવવા. પણુ “એમાં ફરક એટ 
હેજ કે ખીમાને બદલે એમાં જેલી અથવા નમ ભરી 


પેરી (ઇમેજ મીઠાઇ.) 


ઉપલીરીતે ભુ'છ કાહાડવા. એટલે જેલીના પાટી 
સ અથવા તારટલેટ થયા. 


૧૦૭ર-૭૭૬'સાવાના કોડીઓઆના પાટી 
સ તથા માવાના તાઢટેલેટ--જેમ ઉપર 
ખીમાના કોડીઆના પાટીસ બનાવવાની રીતછે 
(જુએ નાન ૧૦૧૯) તેજ પરમાણે કોડીઆમાં 
પર પાંથરી એ ખનાવવા. પણુ એમાં ફરક એટ 
લોજ કે ખીમાને બદલે દુધનો ખનાવેલે! કઠણુ 
ન્વેો1 માવે ભરી ઉપલી રીતે ભજી કાહાડવા. 
પણુ એ માવામાં જરા ગોલાબ અને એલચીદ। 
ણુ। મેલવીને ભરશે। તે સારો સવાડ આપરે. 


૧૦૭૪-૭૫. મલાહીના કેોડીઓઆના 
પાઢીસ તથા મલાહીના તાટેલેટ--જેમ 
ઉપર ખીમાના કોડીઆના પાટીસ બનાવવાની 
રીત છે (જુઓ ના1૦ ૨૦૬૯) તેજ પર્માણે 
કે।ડીઆમાં પર પાથરી એ ખનાવવા. પણુ એમાં 
કરક એટલે કે ખીમાને બદલે દધની ખનાવે 
લી શારી તાજ કઠણુ મલાહી ભરી ઉપર એલ 
ચીદાણા તયા જરા નયફળ લભરાવી ઉપલી 
રીતે બુ કાહાડવા. 


૧૦૭૫૦૦૭૭, જ્ુરખાના કોટીઓઆના પાટી 
સ તથા ઝુરખાના તાર્ટલેટ--જેમ ઊપર્‌ 
ખીમાના કૈ।ડીઆના પાટીસ ખનાવવાની રીત છે 
(જાઓ નાન ૬૦૬૯ )તેજ પર્માણે કેોડીઆમાં 
પર પાંથરી એ બનાવવા, પણુ એમાં ફરઝ એટ 
લોજ કે પીમાને બદલે દોધીનેો અથવા બુરા. 
કાહરાનો ખમણુને! સુકે। જેવો સુરખો ભરી હપ 
હી રીતે ભુજી કાહાડવા. 


૧૦૭૮-૭૪: કેલમીના કેડીઓઆના 
પાટીસ અથવા કેલમીના તાટલેટ--જેમ 
ઉપર ખીમાના કોડીઆના પાટીસ ખનાવવાની 
રીત છે [જીએ ના૦ ૨૦૬૯] તેજ પરમાણે 
કોડીઆમાં પ૨ પાંથરી એ ખનાવવા, પણુ એમાં - 
ફરક એટલે।જ કે ખીમાને ખદલે આગલથી ખારી 
રાંધીને તઈઆર કીધેલી જીણી કેલમીમાં જરા 
વેલાતી સાસ અને દરેલા મરી નાખી મેલવીને 
એ કે।લમી તેમાં ભરી ઊપલી રીતે ભુ'જ કાહાડવા.. 


૧૦૮૦-૮૧. કાલુ માછલીના કોડીઓ 
ના પાટોસ તથા ડાલુના તાર્ય્લેટ--- 


પેઓ (૪જી મીઠાઇ 


છમ ઉપર ખીમાના કેોડીઆનાં પાટીસ ખનાવ 
વાની રીત છે (જુએ નાન ૬૦૬૮) તેજ પરમા 
ણે કોડીઆમાં પ૨ પાંથરી એ ખનાવવા, પણુ 
એમાં ફરક એટલોજ કે ખીમાને ખદલે કાલુ લેઇ 
ભ્ાંછ તેમાંથી છીણી કાંકરી કાહાડી નાખી સમા 
રી ધોઈને પાણીમાં પેહેલા બકો કાહાડવા, 
ખાકૃતી વખતે તેમાં જરા નીમક નાખવું. ખકા 
ઈને તઈયાર થાય ક» તેમાંથી કાહાડી એક રકા 
ખીમાં નાખી તેમાં જરા દરેલા મરી, હરઢ અને 
ધાણા જીરાને] મસાલે। નાખી મેલવી દેવા. પછી 
એક તપીલીમાં નવટાંઠ ધી નાંખી તેમાં અરધા 
કાંદો જીણા કાપી લાલ વધાર કરી તેમાં પેલા 
સ'દોવેલા કાલુ' નાખી જરાક પાણી રેડી ચેરવી 
ને ઉતારવા, ષછી તેની ઉપ૨ જરા વેલાતી સા 
સ છાંટવે।.. પછી પેલા કોાડીઆમાં એ કાઇું સુકી 
ઉપલી રીતે ભજ કાહાડવા. 

૧૦૮૨-૮૩* મરધીના કોડીઆના પાટી 
સ તથા મર્ધીના તારટલેટ--જેમ ઉપર 
ખીમાના કેોરીઆના પાટીસ ખનાવવાની રીત 
છે (જુઓ નાન ૧૦૬૮) તેજ પરમાણે કોડીઓ 
માં પ૨ પાંથરી એ બનાવવા. પણુ એમાં ક્રક 
ખતલેાજ કે ખીમાને બદલે આગલથી અમથી 
ખારી શૉધેલી મરધીના કટકામાંથી માસ કાહાડી 
મે જીણું જણું કશ્લુ,* પછી એક તપીલીમાં એ 
મરધીનું' માસ નાખી (ને એ માસ આશારૅ પા 
આ રતલ જેટલું થયું' હોય તે) તેમાં એક લીંબુ 
ની જીણી કાપેલી છાલ, જરા દૃરંલા મરી, બે 
ચમચા ભરીને મરધીને1 ખાર્‌। રરા, અરધા ચમ 
થો લીંબુનો રરા અને બે પઈશા ભાર શે।ાજ ધી 
નાખી ઈ'ગાર ઉપર મુકી આરારે બાર પદર 
મીનીટ સુધી તેને ચમચે કરી હીલવ હીલવ કર 
બુ'' પણુ તલીએ ખલે નહો તેની સભાલ રાખ 
ષી. પછી તેની ઉપર ખારારે નવટાંક કઠણ્‌ મલા 
હી નાખી તથા ખો ખરા કીધેલા મેડા અલચી 
દાણા અને છુડેલ્ુ જરા ન્નયફ્લ ભભરાવી મેલ 
વીને તપીલીને ઊતારવી. પછી પેલા માનતું પર 
પાંધરેલા ક્રોેડીઆમાં એ મેલવણી માય તેટલી 
ભરી કપર વણેલું પર ઢાંકી ઉપલી રીતે ભુજ 
કાહાડવા. 

૨૩૮૪-૮5* ગોાસતના કોડીઆના પાટીસ 
તથા ગાસતતા તાડલેટ-જેમ 3પર મર્થના 
ફોડીઆના પાટાંસ બનાવવાની રીતછે (જીચેષોા તા૦ 


[ ૨૦૬ ] 


1૦૮૨)તેજ પરમાણે બધે! સામન લેઈ તેવીજ રીતૈ 
એખબનાવવા, પણુ એમા કરક એટલાજ કે મરધીમે 
ખદલે આગલથી ખાર્‌ રાંધેલ્રુ| ગોસત લેઈ તેમાં 
થી તેના હાડકાં કાહાડી નાખી તેના માસને 
જીણું છણૂં કરી ઉપ૨ પરમાણું મલાહી તથા 
મરી વગેરે નાખી મેલવીને માનનુ' પર પાંથરૅ 
લા કોઢીઆમાં એ મેલવણી ભરી ઊપલી રીતે 
ભુ જી કાહાડવા. 


મો 

૧૦૮૬. મતનપાઇ--પૈણ્‌। રતલ ગાોસત 
લેઇ કાપીને તેની જીણી બોાતીએ। કરવી. હાડકાં 
નહી લેવા. પછી ૩ સફેદ ખુકાં લેઈ કાપીને 
નાઢલા કતકા કરવા, પછી એ ખબોતી તથા ખુકા 
ને પાણીથી જરા ધોઈ કાહાડી એક વાસણમાં 
નાખવા. પછી તેમાં જરા નૌમક, દરેૅલા મરી, 
હરઢ, આડુ લસણુનેો। જરા મસાલે!, છીણી કાપે 
લી કૈઠમીર, જુડણે। તથા સાલેરી પારશલી નાખી 
મેલવીને ૩-૪ કલાક સુધી આથી રાખવુ, તથા 
ગાસતના જે હાડકાં રહે તેને છરાથી જરા ખા 
ખરાં કરવાં, પછી એક “પાઇટદીરા” અથવા રકા 
ખીમાં જરા ધી અથવા માખણુ લગાડી તેમાં 
એ આશ્રેલા ગોસતની ખો।(ટીનું એક પર કરી તેની 
ઉપર ખુકાના ક્ટકા સુક્વા. એ પરમાણે તે રડા 
ખી ભશાય ત્તાંહાં સુધી અવાર નવાર પરો ઠરી 
તેમાં આરારૈ નવટાંક ધી નાખવુ. પછી ઉપર 
પરમાણૅ માનને! રોટલો! (ઝીઓ ના૦ ૨૦૫૯ ) 
બનાવી એ રકાખૌની બરાખર કાપીને તેની ઉપ 
ર ઢાંકા રકાખીની કૈ।રને જરા પાણી લગાડી તે 
કે।૨ની સામે રૈટ્લાને દાખીને વલગાવવી કે તેમાં 
નું ગાસત દેખાય, નહી.. પછી -તેને ત દુલમાં અ 
થવા પદદેરખાને 'ભઢીમાં જ્ુજવા મુકવુ. પણ્‌ ત 
પાસતા રેહવુ કે તે બલી નહીં ન્નચ. એ પાઇ 
જુજઈને તઈઆર થાય તેટલા વખતમાં પેલા 
ખોખરા કીધેલા ગોસતના હાડકાંને એક તપા 
લીમાં નાખા તેમાં બૈં કાંદા, ખે પટેટા અનેગા 
“રના કઢડા તથા જરા ધી નાખી ચુહુલા ઉપર 
મુછ તેમાં થોડું પાણી રડી તેની ગરવી 
બનાવી કાહાડવી.ન્ન્યારે પેલું પાઈ જ્ુજઈનં 
ઉપરનું પ૨ લાલ ચાય કે ભટીમાંથી કાહાડી 
તે વખતે તેની ઉપરના રોટલાની વચમાં 
એક નાકું પારી પેલી ગરંવી તેમાં રડીને 
ફરીથી જરા ગરંમ કરી ખબાહાર કાહાડવુ' એતલે 
મવનપાઇ વર. 


[૨૦૨] ર 

૧૦૮૭૦ ખીસાતુ' પાઇ--જેમ ઊપર્‌ મત 
ન પાઈ બતાવવાની રીત છે (જુએ ના૦ ૧૦૮૬) 
તેજ પર્માણે એ પાઈ બતાવવુ. પણુ એમાં ફર 
ક એતલે।જ કે ગોસત તથા ખુકાને બદલે ગાસત 
નો ખીમે। લેઈ તેને મસાલામાં રારી પેડે આ 
થી રાખવે।. પછી ઉપર પરમાણે પાઇદીરામાં 
' _માખણુ લગાડી તેમાં ખીમાતુ' એક ૫૨ ડરી તે 
ની ઉપર ધીમાં તરેઢી બદામ દરાખ “પાંથરવી. 
એ પરમાણે એ રકાબી ભરાય તાંહાં રીધી ખી 
મે। તથા ખદામ દરાખના પર કરી તેમાં ધી 
તથા જરા પાણી રડી ઉપલી રીતે માનતે। રેત 
લો ઉપર ઢાંકીને ભુી કાહાડવુ. 


૧૦૮૮. ચીકીન પાઇ--જેમ ઊપર્‌ મત 
ન પાઈ બનાવવાની રીત છે (જુએ! ના૦ ૨૦૮૬) 
તે” પશમાણે એ બનાવવુ. પણુ એમાં ક્વક 
એટલેજ કે ગોસત તથા બુકાને ખદલે મરધીન 
નાહાના બૅ પીલાતા કટકા કરી પાણીથી ધોઈ 
કાહાડી ઉપર પરમાણે મરાલામાં રારી પેડ 
આથી રાખવા તથા થોડો ગાોસતને ખીમે। લેઈ 
તેને પણુ મશાલામાં જુદો આથી શાખવે।, તથા 
તરણું ક્ઠણુ બાફેલા ઇ'ડાંતે છેલી વચમાંથી 
કાપીને તેતા ખબે કટકા કરવા, પછી એક પઈ 
દીરામાં માખણુ અથવા ધી લગાડી તેમાં પેલા 
પીલાના આમેલા ત્રોડા ક્તકા તથા ખીમાનુ 
અવાર નવાર ૫૨ કરી છેલે તેમાં પેલા ઈડાના 
ફતકા ઉપરથી ફરતાં મુકી જરા તેમાં પાણી રેડી 
તથા આરારે નવટાંક ધી નાખવું. પછી ઉપર 
પર્માણે માનને! વણુલે। રોતલો ઢાં ભઠીમાં 
અથવા ત'દુલમાં બ્રુજવા મુકડવુ', તે ભુજઈને ત 
ઈઆર થાય કે તેની ઉપર હાંકેલા રોતલાને વચ 
માંથી નાકુ પારી તેમાં થોડી ગરેજી રેંડવી. એ 
ગરેવાં પીલાના તાંતીઆં, સાતપરા, મુ'દી, પટે 
તા કાંદા અતે ગાજરની આગલથી બનાવી રાખવી. 


૧૦૮૩2 પાંઊવતુ' સેતડવીચીશ--એક 
મોહેોતા સફેદ બરાઉન પાંફની ,ધણીન પાટલી 
કાટરીએ કાપવી અને તે કાતરીઓની આરાપા 
રાતી ફરતી પોપરીનીી કોર જરા જરા કાપી 
કાહાડવી, પછી રોરત જીધેલા અથવા ખારેલા 
ગાસતના કતકાંની પાટલી બારેક સલેસે। કર 
વી. પછી પાંકતી એક કાતરી ઉપર માખણુ લ 
ગાડી એ ગેમ્સદતની સલેસેોને તેની ઉપર સરખી 


પ (૪ગ્રેજ મીઠાઇ.» 


પાંઠરી ઊપર જરા ચહરાવેલી રાઈ. દરેક નીમ 
ખ અને મરી ભભરાવવા. અથવા વેલાતી સા 
સ જરા ઉપર છાંટી તેની ઉપર ખીજી પાઉની 
કાટ૨ી સરખી મુકીને દાબવી કે પાંઉની કાતરી 
વલગી ન્નય, પછા તેને છરીથી કાપી તેના ચો 
રશ કટડા કરી રકાખીમાં મુકી તેખલ પર કો 
કલે।. ને મુરાક્રીની વખતે કઈ નહી ખની રા 
કેતો એવી રીતતું ખનાવેલ્ું “ શેમડીવીચ” ભા 
તાની ગ૨જ સારે છે. આ પરમાણે પાંઉની જે 
ટલી કાતરીઓ હોય તેને ખનાવવી. 


ઉ2€-. ઈંડૉનુ' સેનડવીચીશાન-પેહેલા 
ઉપર પરમાણે પાંઉહની કાતરીઓ ( જીએ ના૦ 
૬૦૮૯) કરવી, પછી ૩-૪ ઇ'ડાંને ઘણા કઠણુ 
બાદી ઠકાહાડી થડા પડેને કેટલા કાહાડી નાખ 
વા. પછી છરીથી ઠરી તે ઈ'ડાની કાંદાના ત્તરા 
પર જેવી «રી ગાલ કાતરીએ કરવી, પછી ષા 
ઉની એક કાતરી ઉપર કરત માખણ ચોપરા 
તેની ઉપર પેલી ઇંડાની કાટરીએ સરખો જ્ુકી 
ઊપર જરા દરેલા મરી, દરેલુ નીમખ બલભરાવી 
ખીજી પાંહુંની કાટરી તેનીપર ઢાંકીને દાખવી. 
પછી છરીથી તેની નાહેવી નાહની સલેસે। કાપી 
કાહાથી રકાબીમાં સુકી તેખલ પર મોકલે. એ 
પરમાણું જેટલી પાંઉનો કાટરી હોય તેની 
ખનાવા કાહાડો. 

૧૦૯૬૨. પણીરનુ સેનડવીચીશ --પેહે 
લા ઉપર પરમાણે પાંઉની કાટરીઓ [જુએ 
ન[૦ ૧૬૦૮૯] કાપી કઃહાડવા. પછી ૩ [ણસ 
વેલાતી પળનાર લઈ તંના ધણા ૬૩ગુ। જીણુા। કટ 
કા કરવા. પછી એક શોહે।છ ખાનીમાં અ પણી 
૨ નાખી તેમાં 1 આંણસ માખણુ અવે ૧૬ ચમ 
ચે! ચહશાવેલી રાઇ નાખી આસતેથી છુડીને 
શારી પેડૅ ધુઢીને એક રરા કરી નાખવુ. એવી 
રીતે કરી નાખે! કે તેમાં પેલા પણીરની આખી 
કર્ચ રહે નહીં. પછી પાઉનાં કાટરી ઉપર જરા 
માખણુ લગાડી તેની ઉપર એ મેલવણી સરખી 
ચોાપરી ઉપર ખીજ પાંઉની કાટર્‌ી દાખવી 
કે જેથી પાંઉને વલગી ન્તચય પછી તેના મ 
ર૪ પશમાણે આકારમાં કાપી કાહાડી તેબલ 
પર મોડલે, એ પશ્માણે પાંઉની જેટલી કાઢ 
રી હોય તેની બનાવવી, 

૧૦૯ર૨* માછલીનુ' સેનડવીચીશ--ઊપ 
૨ પરમાણે પાંઉની પાટલી કાટરીએ [જીએ નાક 
૨૦૮૯]*કાપી કાહાડવી. પછી કે।ઈખી નનની 
માછલીની કટકીઓને [બાદી] ખેલ કરી તેના માં 


પેસ્રી (દ'મં ઝ મીઠાઇ.) 


સની છૈણી જીણી સલેસ કાપવી. પછી પાંઉની 


એક કાતરો લરક તેના ઉપર માખણુ લગાડી ઉપ | 


૨ માછલીની સલેસ સરખી પાંથશી તેની ઉપર 
“તામ્તાર સાસ” લગાડી ખીજી પાંઉની માખણુ 
લગા૩ડેલી કાતરી ઉપર સરખી ઢાંકીને દાખવી. 
પછી તેના ક્તકા કાપી કાહાડી તેખબલ પર મેક 


લે।. એ પરમાણે જેતલી પાંઉહની કાતરી હોય 


તેના શેનડવીચ ખનાવવા. 


૧૦૨૩, પટેટાનુ સેનડવીચીશ--રોશત 
છીબેલપ ગાસતની સલેસે। કાપી કાહાડવી. પછી 


એક -પેણામાં મોરી તાવેલી ચરખી- નાખી ચુઠુ * 


લાપર સુકી ખુખ ગરમ ઠરી તેમાં ગેો।રાતની રા 
લેશાને બે તરણું મીનીઢ તલી ' કાહાડી ચાનીમાં 
સુકવી કે ચરખી ટીપાઈ ન્તય, પછી થોડા પટે 
ટાને નરમ ખાકી છોલીને એક વાસણુમાં ગરમ 
ગરમ મરાલી નાખીને માંવા જેવા ઠરવા તથા 
તેમાં જરા નીમખ, રેલા મરી, અને એક તાન્ન 
ઇંડાની દાલ નાખી શારી પેઠે મશલીને મેલવી 
નાખવુ. પછી પેલા તરેલા ગોાસતની એકેક કાટ 
રી ઉપર એ પટેટાનું પાઆ ઈ'ચ ન્નડું પ૨ કર 
વુ' એવી રીત્તે ગલેપ આપવા કે અ'દરનું' ગાોસ 
ત દેખાય નહીં. પછી ડોહેાવેલા ઈમાં બોરી 
પાઉની છીરીમ અથવા ધ$ઉને। રવો લગાડી કક 
૧તા ધીમાં તલી કાહાડો. 


૧૦૯૪. લેમન તારય્લેટ--મરધીના બે 
ઈ'ડાને શારી પેઠે ડોહાગીને પટલા જેવા કરી 
તેમાં મેરરી ષ્રોરી કરીને આરારે દોહે।ર પારોર 
છુ”3ેલી ખાંડ નાખી આરારે ૫) મીનીત સુધી 
એ ખધાને હીલવ હીલવ કરી કક્‌ ચહરાવે।. પ 
છી તેમાં એક માહેતે ચમચે। ભરી ચોખાને 
દરેલે આટો ભભરાવો. પછી ૩) આઉસ માં 
ખણુને એક તપીલીમાં નાખી ગરમ કરવુ. પછી 
દોહે૨ લીંબુનો ૨રા કાહાડી ગારીને તેમાં રેડ 
વો તથા લીંબુની ખમણેલી જરા છાલ તેમાં ના 
ખી મેલવવુ(. પછી પતરાના કોડીઓ લઈ તેમાં 
માનના રેટલાનુ' આરરે પાઆ ઇચ નાડુ પ૨ 
પાથરી તેમાં એ સેલવણી પોણી પોણી ભરી 
આરારે ૨૦ »મીનીટ શુધી ધીમી ભડીમાં અથવા 
ત'દુલમાં બ્નુન્ટ્વા સુક્વા. નેઇએતે। ઉપલી લ 
વણીમાં થોર મકર્મને। ભુકે। નાખી મેલવશે। 


તો! વધારે રાવાડ આપરો. € જુએ માનને! રોટ 
લો ખનાવવાતી રીત નામ ૬૦૫૯) 
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૧૦૯૪. જ્રાખેરી તાર્ટલેટ--એક પે'ટ 
તાન્ત આખેરી લેવો (એ આબેરીની ખાટલી 
વચાતી મલે છે) અને તેને એક કાચના 
મોાહેોતા પેઆલામાં ભચરી નાખી તેમાં હરી 
આંઉસ “” લેફ્ડુગર ” ( વેલાતી સાકરીઆ ખાં 
૩ ») નાખી મેલવી રેવે।. પછી મર્‌ધીના ૪ )ઈ' 
ડાને ચારી પેઠે કફ ચહરાવી મેરી થોરરી એ મે 
લવણીમાં નાખતાં જવું, અને સેલવતાં «વુ'. પ 
છી બધત્િ મેલવી એકરરા કરી નાખવુ. પછી 
પતરાના કોડીઆ લઇ તેમાં માનના રોટલાનું આ 
રારે પાઆ ઈ'ચન્‍ડુ' પર પાંથરી તેમાં એ મેલવ 
ણી પોણી પાણી ભરી ધીમી ભઠીમાં અથવા ત 
દુલમાં ૨૦ થી ૧૨ મીનીટ બુંજવા સુકવા. (૭ુ 
એ! માનના રોટલાતું ૫૨ ના૦ ૨૦૫૬) 


ઉ૦૯૫. પદેટાના “ ફોરીતરશ 7--- 
પાઆ રતલ મોહેોતા પમેટાને છેલી પાણીમાં 
નરમ ખારી કાહાડવા* પછી તે ગરમ હોય તેટ 
લાંજ તેને ભચડીને મરાલી નાખવા. પછી તેમાં 
મર્‌ધીના ૩) તાન ઈ'ડા, મોર્‌' માખણુ, જરા ની 
મખ અને લીંખુની ખમણેલી છાલ નાખી મેલવી 
ને એકરશ કર્વુ'. પછી પેલા પટેતામાંથી મેરે 
શ્રેરો લઈ નેઈએતે। નાહાલી ગાલીએ કરો અ ક 
ને નઈએતે। ચાોખ'ટાં સમોસા બનાવી ધીમાં 
લાલ તલી કાહાડવા, પછી ર૨કઠાખીમાં કાહાડી ઉ 
પ૨ રાકરીઆ ખાંડ ભભરાવી તેબલપર મેોહલેા 
એની શામે નેઇએતે શ્રપરચ'નની અથવા કર 
ત દરાખની જેલી મોકલવી. 


૧૦૬૬ ઇ'ડાના ખરેડ ( પાઉના ) પા 
ટીશન-કઠણુ બાફેલા પ ) ઇડાંતા ઉપરથી કો 
ટલા કાહાડી નાખવા. પછી દરેક ઈ'ડાના .ઊભલા 
ખબે કારચા કરવા, પછી સફેદ પાંઉ'ની પેતીની 
એક એક આંગલ નરી કાટરીઓ ઠરી તે કાટરી 
ઓને વચમાંથી કેો।ંટરી ખાડો પારી તેમાં પેલા 
ઇ'ડાંતુ એક ક્‌ારચુ મુકવુ. પછી તેની ઉપર ખી 
૪ પાંઉની કાટરી ઢાંકી દેવી. એ પરમાણુ જેટ 
લાં ઈ'ડાના ફારચાં હોય તેને પાંઉની કાટરીમાં 
મુકી ઉપર ખીજી કાંટરી મુકીને શ્ુતરથી ખાંષી 
લેવી. પછી એક વાસણમાં ખારા કીધેલા ગાશ 
તને। રશ મોડો રેડી તેમાં તોડો સરકે।, મેડી 
ખાંડ અને મથે'ુ' ભે'સ અથવા ગાયનુ' તાજુ ડુ 
ધ રેડી મેલવી નાખવું. પછી તેમાં પેલી પાંફ 
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ની ખાંધેલી ફાટરીના પાઠીરા મુકી જરા જરા 
ભીંજવી કાહાડવા. છેક ધણી ભીંજવવી નડી કે 
સકે તેથી કાટરી ફ્સકાઈને ભાંગી જશે. પછી 
તેની ઉપર ફરતુ' ડોહેવેલ્ું' ઇ'ડુ' લગાડી પાં 
ને. ભુકે। ( કીરીમ ) ચોપરીને પેણામાં કરતાં 
ધીમાં લાલ તલી કાહાડી રકાખીમાં મુકવા. ઈ 
અદ રાખવુ' કે પાકમાં જે ખારો કે।ટરીને કરે 
તે છેક આરપાર ડે]તરવે। નહી' હ 


૨૧૦૨૭. માછલીના બરેડ ( પાઉના ) 
પાટીશ--એ પાટીશ જેમ ઇડાંતા પાટીશ 
બનાવવાંની ( જીએ। ના૦ ૬૧૦૯૬ ) રીત છે તેજ 
પરમાણુ પાંઉની કાટરીઓને વચમાંથી કોટરીને 
તેવીજ રીતે બનાવી તલી કાહાડવા. પણુ ક્રક 
એટલેજ કે એમાં ઇ'ડાના કારચાને બદલે છમ 
નાની અયવા ખીજ રારી માછલીની ક્ટકીઓને 
ખારી રાધી કાહાડી તેમાંથી કાંટા ઠાહાડી ના 
ખી એ માછલીના નાના કટકા ઠરી તે પાંઉના 
કેટરી કાહાડેલા ખારામાં મુઝી ઉપર પરમાણે 
ખારા જછીધેલા ગોાસતના ર૨રામાં બોલી ઈ'ડાં 
તથા ઝીરીમ લગાડી ધીમાં તલી કાહાડવા, 


૨૦૯૮. “દરેશદત પાટીસ ”--પેટાના 
"પાઉફની ૩) ઈચ પોાહારી અને ૨) ઈચ ન્નરી 
એવી ગોલ ફાટરીએ કાપવી અને તેની આશ 
પાશની પોપરી કાહાડી નાખવી. પછી તે ૬રૈફ 
કાઢરીની વચમાંથી બરોબર ગર કે।ટરી કાહાડી 
૧ ઈ'ચ ઉ'ડો ખારો તેમાં કરવે। (પણ છેક આ 
*પ૫1૨ આંધર્‌' પાડવું નહોં.) પછી એક ચાંની 
સાં એ કાટરીએ। શરખી મુકી તેની ઉપર જર્‌ા 
જર રૃધ રેડીને ભીંજવવી, પણુ દુધ મોડે થે 
ડે વારે તેમાં રેડવું તથા દુધ રેડતી વખતે ચાં 
નીની નીચે એક ખુમચે ધરવે। કે તેમાંનું રૃધ તે 
'ખછુમથામાં પડે. કાટરી દુધમાં છેક ભ્રીંજઈને ક્રશ 
&ાઈ અથવા ભાંગી નહીં નચ તેની સ'ભાલ ર૨ 
"ખમ્વી. પછી એ પાંઊની કાટરીના બેઉ પર્‌ ઉપર 
સર્ધીના પૌછે કરી તેની ઉપર પેલી પાંઉની પે।પરી 
ને! ભુકે। છાંટી ધીમાં તલી કાહાડીને ચાંનીમાં મુ 
કવી. પછી એ પાંઉની કાટરીના કીધેલા ખારા 
માં આગલથી રાંધીને તઈયાર કરી રાખેલે! સુરકા 
વે! તટરેલે ગાોસતનેો ખીસેો। ભરો અને નેઈએ 
તા રાંધેલી ફ!લુ માછલી તેમાં મુઠી તેખલપર 
શકશે, 


પેસ્રી (ઇત્રેછ મીઠાઇ.) 


૧૦૯૬૦ દેમફલ બનાવવાની રીત-૨) 
શેર મો।હોતા પટેટાને પાણીમાં ખુખ તરમા 
કી કાહાડવા.*પછીકછેલીને ગરમ હોય તેટલાન# 
એક વાસણમાં કરછીથી છુરી ખુખ મરાલી નાખી 
ને માવા જેવા કરવા. મરાલતી વખતે તેમાં જ 
રા દરેલા મરી, નીમખ અનેબે તાન્ત ઈડા ના 
ખી શારી પેઠે એક રરા કરવું. પછી એ પેટા 
ની નરી અને નાહાઢલી હ્જેવી રોટલી ખના 
વવા. તા૨ખાદ એ ખે૯ઉ પરની ઉપર પાંહની 
પોપરીને। છુડેલે બ્રુકે'લગાડવે।. ઈઆને,;પેહેલા 
પાંઉની પોપપરીને। ભુકો એક ખુમચામાં શરખે પાં 
રી તેની ઉપર પેલી પટેતાની વણેલી ન્નશી રેત 
લી મુકીને સરખી દાબવી. અઝ પરમાણે બીન્ત 
પર ઉપર પણુ ભ્રકે। લગાડવે।. પછી ડોણહેવેલા 
ઇ'ડાને પીછે પીછે તેના બેઉ પર ઉપ્‌્રૃ શારી 
પેઠે લગાડી પેણામાં ધી નાખી ગશ્મ કરી તેમાં 
બેઉં ૫૨ લાલ તલી કાહાડવા. એ પરમાણે નત 
લી પરેતાની રેતલી બનાવી હેય તેન તલી 
કાહાડવી, 

૧૧૦૦. લેમન ૫% --૩૦ 'ડાંતી સફરે 
તીને એક વાસણમાં નાખી હીલવ હીલવ કરીને 
તેનો ખુબ કક થહશાવે।, પછી તેમાં એક લીંખુ 
નો રશ નીચવી બે લીંબુની ખારીક[; ખમનેલી 
છાલ નાખવી. અને તે ઘટ થાય એટલી તેમાં 
ચારૅલી સફેદ ખાંડ નાખી મેલવવું પછી મખ 
ન લગાડેલા કાગજપર એમાંથી ચમચાએ કરી 
જરા જરા બેટકાં નાખવા, પછી ધણીજકૂધીમી 
ભડીમાં ભ્ુંજવા મુડતા. 

૧૧૦૨. જામના પ#%-ઊપર જે માનને! રોટલે। 
ખનાવવાની (“એ ન1૦ ૨૦૫૯) રીતછે તે પરમા 
ગે રાટલીના જેવું પોહેાર પાતલું ૫૨ વણી કા 
હાડવું પછી;તેના ચારચાર આંગલ ચોાખ'ડા 
અથવા ગાલ-કટકા કાપી દાહાડવા. પછીઉતે 
એકેક ક્ટકાની વચમાં કેઈબા ન્તતની ન્નમ 
અથવા વેલાતી મીઠાઈ ત્રોરી મોરી મુકી તેને 
છેરે વાલી હાંકી દેઈ કે।રને આંગલાથી દાખી 
દેવો કે વલગી ન્તચ, ચાને જેમ શૌીંગર બનાવીએ 
ચ તેમ વાલી તેની ઉપર ડોહેવેલુ ઈડું ચોપ 
રી પતરાપર્‌ મુકી ભઠીમાં સેહેન ભજી કાહાટવા, 

૨૧૦૨. આજ્નીઅન પ૫%--૨ ) આઉશ 
છીલેલી ખદામને રારી પેડે છુડવી, પછી તમા 
૨) આંઉસ ચારેલી દૂંપાંડ, ૨) આંઉહસ જરા ગરમ 


પસ્્રી (ઇમેજ મીડાઇ.) 


કીધેલુ”મા'ખણુ અને ૨ )ેચમચા'ભરીને|ધઉને। ચારે 
આટો તથા પાઆ શેર ઘાહારી મલાહી અને 
ખેદૂઇ'ડાની ફક્ત દાલ અને જરા ““આરજ ક્‌ 
લાવર વાતર” નાખી બધાને શારી પેઠે મેલવી 
એક ૨શ કશ્વુ' પછી નાહાલા મોરા “પતીપા 
ન” પતરાના કોડીઆમાં માખણુ લગાડી એ 
મેલષણી તેમાં પોણી પે[જી ભરવી. પછે તેને 
ધણીજ ધીમી ભડીમાં અથવા તદુલમાં ભુ'જવા 
મુકવા. 


૧૧૦૩ રયલ ૫૪%--એક વાસષ્યુમાં ૨) 


ચમચા ભરી ઘઉને। ચારેલે આટા, અરધે શેર 


ધાહરી મલાહી તથા પાશેર ખદામની ખારીક 
છુ”ેલી ખી અને ૩ ચમચા ભરી “ આરજ 
કૂલાવર વાતર” અને ૪ ઈ'ડાં નાખવા, પણુ 
તેમાંની ૨) ઈ'ડાંની રાફેતી કાહાડી]ુતાખવી તથા 
દરેલી સાકર ૨) ચમચા ભરી નાખી એ ખધાને 
રારીપેઠે મેલવી એકરશ કરવું. પછી કેક ખના 
વવાના પતરાના કે!ડીઆમાં જરા માખણુ લગા 
ટી તેમાં એ મેલવણી પોણી પોણી ભરી ધીમી 
ભઠીમાં બ્રુજવા મુકવા. 


૧૧૦૪. હેસતી પ૫%--તઇ્ળુ દુધ પોણી 
પેટ, અરધાં લીંખુની પટલી છાલ, આશ્ચરે એક 
ઈચ લાંબો તજને। કટકે, ધઉને। મેડ ૩ આઉ 
રા, માખણુ ૩ આંઉરા, ૩ ચમચા લરીને ખાંડ 
તાન ઇ'ડ। 3. પેહેલા એક તપીલીમાં લીંખુની 
છાલ તથા તજને।પ કટકો નાખી ચૃહુલાપર મુષ્ટી 
ઉકાંલવુ', પછી તેમાં મેડા નાખી તરત મેલવી 
નાખો. ન્ન્યારે તેમાં આરા મલીને એકરશ થાય 
કે તેમાં માખણુ તથા ખાંડ નાખી હીલવ હીલ 
વ કરી રારીબેઠે મેલવી દઇને%એશથે ઉતાર્‌।, થ'ડુ' 
પડવા આવેને તેમાં સારીપેડેૅ ડોહાવેલા ઇડાં 
નાખા મેલવો દેવે।.. પછી તેમાંથી લીંણુની છાલ 
તથા તજને કટકે! કાહાડી નાખી આરારે પાંચ 
મીનીટ શુધી હીલવ હીલવ કરવું, પછી નાહાના 
કાચના પેઆલામા માખણુ લગાડી એ મેલવ 
ણી તેમાં પોણી પાણી ભરી તેને લટીમાં ૧૦ 
થી ૨૬૨ મીનીટ ભુંજવા મુડવા. 


૧૧૨૦૫. જર્મણ ૫૪ --તાજા માખણુ 
બે આંઉરા, તાજી દુધ બે મોહાતા ચમચા ભરી 
તાન્ત ઈ'ડાં બે, ચારેલી ખાંડ બે આંઉશા, ધઉને 
ફક મેડો બે આંઉરા, પૅહેલા માખણુને દુધની 
જાજે એક તપીલીમાં નાખી ઈગાર પર મુફી 


[૨૦૫] 


પીગલાવવલું પછીર્જ્‌એડ વાશણુમાં મે'ડો નાખી 
તેમાં ઈ ડાંને મેલવીદદેવા, પછી તેમાં પેલુ' માખ 
ણુ મેલવેલું દુધ તયા ખાંડ નાખી રારીપેડૅ 
મેલવી એકર્રાણકરવુ'. “તારબાદ પતરાના મોલ 
ડ (કોડીઓ) લઈ માખણુ લગાડી તેમાં એ મેલ 
વણી પોણી પોણી ભરી ૧૮ થી ૨૦ મીનીટ ભુ જ 
વા મુકવા. 


૧૧૩૬ પટેટાના પ%--૨) આંઉસ તાળ 
માખણુને બે આંઉશ સફેદ ખાંડ તથા એક 
ગલારા ભરી દુધમાં નાખી મેલવી દેવે।. પછી 
પાઆ રતલ પટેટાને નરમ ખાધી કાહાડીરડેછલીને 
ગરમ ગરમ મરાલીનેમાવા જેવા કરી પેલી ખાડ 
માં નાખી સેલવી દેવેો।. પછી ૩ ઈ'ડાંની દાલને 
આરારૅ ૧૦ મીનીટ સુધી હીલવ હીલવ ઠરી તેમાં 
નાખર્વી તથા એક લીંખુની છાલને જીણી કાપી 
તેમાં નાખવી તથા સફેતીને રારી પેઠે કફ ચહ 
રાવી તેમાં નાખવી. પછી એ બધાને સેલવી દૃઈ 
પતરાના નાહાના કૈક બનાવાના કેોાડીઅ લઈ 
તેમાં માખણુ લગાડી એ મેલવણી પોણી પોણી 
ભરી આશરારે ૬૧૫ મીનીટ ભુંજવા મુકવા, તઈ 
આર થાય કે ઊપર ખાંડ ભભરાવવી. 


૧૧૦૭. ખલાનભ'ગના ઇંડાં - જે1ઇએ 
એટલાં ત'ન્‍્ત ઈડાં લઈ તેને છેરે એક છણૂ 
નાકુ પારી તેમાંથી ઈ'ડાંની દાલ તથા સફેતીને 
શ'ભાલીને કાહાડી નાખવી. પછી તેને અ'દરથી 
પાણીએ કરી ધોઈ નાખવા. પછી તેમાં દુધતુ 
ખલાનમગ (જુએ। ખલાંનમ'ગ બનાવવાની રીત 
ના૦ ૫૦૮ )» ઈ'ડાના નાઠામાંથી રેડી 
ને લરવુ. પછી ખુમચામાં્રશે।છી રેતી અથવા 
કેોઇખી નાતના અનાજ પાંથરી તેની ઉપર. એ 
દુખ ભરેલા ઇડા ઉભા મુકવા જે પરી નહીન્તય. 
પછી એ ખુમચાને થંડી જગાપર રાખી મુકી રાખી તે 
ખલપર મો।કલવા. પછી તેનં આરાતેથી ભાજી ઉપર 
થી કાઢલા કાહાંડી નાખી રકાખીમાં સુક્વા, કોઈખી 
અ“તણુ' માણુશ એ ઇ'ડાંને ઊંજ્શે એટલે તેમાં 
દાલ નર્યહે।ાવાથી તેને ઘણી અન્તએખી લાગશો. 
એવી રીતના બનાવેલા ઇડા ખાધામાં સારો 
રાવાડ આપશે. 


૨૧૨૦૮. આઇસકરીમના ઇંડા -૨) શેર 
દુધને। ઉકાલી તેમાં મીઠાશ પુરતી ખાંડ નાખી 
જર્‌ા ખાંડનુ' પાણી બાલ્‌ને_ઉતારવું, પછી તેને 


[૨૦૬ ] 


હીલવ હીલવ કરીને ધ'ડું' પડવા દેવુ. ન્ત્યારે 
પણૂ' થ'ડુ' પડેકે તાન ઈડાં ૪ ને એક કાંશી 
બામાં દોહેોવી નાખી દુધમાં નાખવા. પછી 
શારીપેઠુ ઈડાંની શાગે દુધને મેલવી એકરરા 
કરવુ, પછી તાન ઇડા પ૫--૭ લેઇ તેને જેર 
છણું નાકુ પારી તેમાંથી ખણુ' કાહાડી નાખી. 
પાણીએ કરી ઈડાંને અ'દશ્થી ધોઇ નાખવા. 
પછી એ ઈડાંને પેલા દુધમાં સુકી હીલવ હીલવ 
કરી તેમાં રુધ ભરવુ, પછી તેના નાજાને ધક 
ના આઢાથી બ'ધકરી આઇશના વાશણુમાં ઈડાં 
ને ફભાં સુકવા. ન્યારે દુધ યણુ' ખ'ધાઈને કઠ 
ણુ થાચકે ઈડાંને રકાખીમા મૃષ્ી તેબલપર મે।ક 
લવા. પછી તેને આસતેથી શાં ઉપરના કેટ 
લા કાહાડી નાખી રકાખીમાં મુકવા. અને છરી 
એ કાપીને ખાતે. 


૧૧૨૦૯. ખીમાના પાટીસ અથવા ચાપ 
--ગોાસતને ખીમે! અરધે રતલ લેઇ તેમાં જરા 
દરેલા મરી, જરા નીમક, પાણુજીરાને। દરેલે। 
મસાલે।, જરા દરેલી હરઢ, આડુ લસણુને। છુ'ડે 
લે! મરાલે। નાખી હામે કરી રારીષેટે મેલવી 
નાખવે।. પછી એક તપીલીમાં આશરે નવટાંક 
ધી નાખી ચુહુલા ઉપર મુકી તેમાં એક નાઢલે। 
કાંદો જીણા કાપીને લાલ વધાર કરવે।. પછી 
તેમાં ખીમે। નાખી ચમચથી કીલવીને તેમાં આશ 
ર અરધે1 રોર પાણી રૅડી ખીમાને ,ચેરવવે!. 
જયારે તેમાંતુ' પાણી ખલીને સુકો જેવો! ખીમે। 
થાયકે તપીલીને ઉતારવી પછી દોહે!ર શેર રા।૨। 
મેોહેોાતા પટેટાને પાણીમાં આખા નરમ બાકી 
કાહાડવા, પછી છોલીને એક વાસણમાં નાખી 
તે ગરમ ગરમ હોય તેતલાંજ તેને ભચડીને 
મસલી નાખી નરમ માવા જેવા કરવા. પણુ 
એ પરેટાને મસલતી વખતે તેમાં જરાક નીમક 
જરા દરેલા મરી તથા એક તાનન્‍્ન ઈડાંને ભાંજી 
ને તેમાં નાખી શારીપેઠે મેલવીને એકરરા કર 
ડુ'. એમાં ઈંડાં નાખવાતુ' કારણુ એકે એથી 
પરેટા જરા ચીકારઇ ધરે છે તે શ્રાથ પાટીસ 
તલતી વખતે કાતી નહી નય, તથા ખીમામા 
જરા બેલાતી સાસ છાંટવે।. પછી નાના મોહેોતા 
જેવા પાટીસ બનાવવાના છાય તેટલે એ મસ 
લેલા પહેટામાંથી મેડા હાથમા લેઈ તેનુ' કેડી 
ઉ કરી તેમા પેલે! ખીમે। થોડો શરી તે દેખાય 
નહી તેમ વાલીને તેને ગોલ લાવરશાની કાની 


પેરી (૪'ત્રેછ મીઠાઇ.) 


કરી હમેલી ઉપર સુકી ખીન હાતે જરા આશ 
તેથી તેને દ્ાખીને પે'ડાની કાની કરવા. પછી 
તેને પાંહતી કીરીમ અથવા ધઉને।! રવો ખધે 
લગાડી ડોહેોવેલા ઈડાંમાં બાલી કાહાડી ચુહુલા 
પ૨ પેણામાં કકરતાં ધીમાં સુઝી લાલ તલી 
કાહાડવ. એ પરમાણે તે મસલેલા પરેટાના 
જેઢશા પાટીવા થાય.તેટલા ખનાવી કાહુડવા, 
સુચના--આએ એડઠલ આપેલા સધલી ન્નત 
ના પાટીસ ખનાવથાની એકજ રીત છે પણુ એમાં 
“જુદી જુદી ચીને ભરવાથી જે ન્તતની ચીજ ભરી 
હોય તે નામથી એ પાટીસ અથવા ચાપ 
કેહેનાએ છે. પણુ નો એને ધીમાં નહી તરૈ 
તે। ત'દુલમાં મુ૪ી ભુ કાહાડવા. નહી તે કૈ 
એક કલાઈના ઢાકણામાં અથવા ખુમચામાં જર 
ધી લગાડી એ પાટીસ સુકી તેની ઉપર ચપટ 
હાંકણુ ઢાંકી એષે ઉપર આતરાને। ઈ'ગાર સુષી 
ને બ્રુજવા, જરા રાતા થાયને કાહાડવા, 


૧૧૧૦. અદામ દરાખના પાઠીસ-- 
જેમ ઉપર ખીમાના પાટીસ બનાવવાની રશીતછે 
(જીઓ નાન ૨૨૦૯૦ તેજ પરમાણે પટેટાને 
મસલીને માવા જેવા કરી તેના કેોડીઆ બનાવ 
વા પણુ એમાં કરક એટલોજ કે ગોરાતના 
ખૌીમાને બદલે ધીમાં તલી કાહાડેલી બદામ 
દરાખ એમાં ભરી ઉપલી રીતે ખનાવી મુજ 
કાહુડવા અથવા તલી કાડાડવા. 


૧૧૧૧. સાછલીના પાટીસ ગમથવા 
ચાપ--જેમ ઉપર ખીમાના પાટીસ બતાવ 
વાની રીત છે (“જાએ। ન્ન ૨૧૦૯ ) તેજ પર 
માણે પટેટાને મસલીને તેના કેડીઓ બનાવવા 
પણ્‌ એમાં ફરક એટલેજ કે ગાસતના ખૌમા 
ને ખદલે તાજી રામરની અથવા તાનન્‍્ન છમ 
નાની કટકીઓને ખારી રાંધી કાહાડી તેમાંથી 
તેનો કાંટોકાહાડી નાખી જીણા જણા! કટકા કરી 
ઉપર જરા વેલાતી રાસ છાટી એ માછલીના 
કટકા તેમાં ભરી ઉપલી રીતેબત્તાવી ભુજી કાહા 
ડવા અથવા તલી કાહાડવા. 


૧૧૧ર. માછલીના પાટીસ અથવા 
ચાપ--જેમ ઉપર ખીમાના પાઢીસ ખનાવ 
વાની રીત છે (જીએ નાન ૧૨૦૯) તેજ પર 
માણું પટેટાને મસલીને તેના કેડીએ! બનાવવા, 


પેરી (૪ ગ્રૅજી મીડા૪.) 


પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ગોસતના ખીમાને 
અદલે તાજી રામરાની અથવા તાના છખમનાની કટ 
૪ીઓને ખારી રાંધી કાહાડી તેમાંથી તેને। કાંટે! 
કાહાડી નાખી જીણા! જીણા કટકા કરી ઉપર જ 
રા વેક્ષાતી સાસ છાંટી એ માછલીના કટકા ત્તે 
માં મુકી ઉપલી રીતે બનાવી ભુજી કાહાડવા અ 
થવા તલી કાહાડવા, 


૧૧૧૩. ઈંડાના પાટીસ અશ્ચવા ચાય 
“જેમ ઉપર ખીમાના પાટીસ ખનાવવાની રીત 
છે (જીએ ના૦ ૬૧૦૯) તેજ પરમાણે પઢેઢાને 
મરીને તેના કેોડીઅ ખનાવવા, પણુ એમાં 
કરક એટલે।જ કે મોસતના ખૌમાને મદલે મર 
ષીના ઇડાંને ઘણા! કઠણુ બાકી કાહાડી થડા પ 
ડુવા દેવા. પછી તેના કે।ટલા કાહાડી નાખી દર 
એક ઇડાને વચમાંથી કાપી ખબે કટકા કરવા. 
પછી એ ઇડાંનો એકેક કટકે। તે પટેટાના કોડી 
આમાં સુકી ઉપલી રીતે બનાવી બુક કાહ્ઠાડવા' 


૧૨૧૪. કવાખના પાટીસા અથવા 
ચાપ--જેમ ઉપર ખીમાના પાટીસ બનાવ 
વાની રીત છે (જીએ ના૦ ૧૧૦૯) તેજ પ૨ 
માણે પટેટાને મસલીને કોડીઓ ખનાવવા. પણુ 
એમાં ફરક એતલે।જ કે ગારતના ખીમાને બદલે 
ગોાસસતના ખીમાના તલી કાહાડલા નાઢલા કવા 
અ એકેક મુકી ઉપલી રીતે ખનાવી ભુ છ ઠાહા 
ડવા, અથવા ધીમા તલી કાહાડવા. 


૧૧૧૫૦ જેલી જામનપ પાટીસ અથ 
વા ચાય--જેમ ઉપર ખીમાના પાટીસ બના 
વવાની રીત છે ( જુએ ના૦ ૬૧૦૯) તેજ પર 
સાણે પટેટાને મસલીને ક્રોડીઅ બનાવવા. પણુ 
એમા ફરક એટલેજ કૅ ગોસતના ખીમાને બદ 
લે કોઈખી ન્નતની ન્તમ સુષ્ઠી ઉપલી રીતે બના 
વી શ્ુજી કાહાડષા અથવા તલી કાહાડવા, 


૧૧૧૬. ઈંડૉતી અડકુરીના પાટીસ અ 
થવા ચાપ--જેમ ઉપર્‌ ખીમાના પાટીસ 
અતાવવાની રીત છે (“જુએ ના૦ ૬1૦૯) તેજ 
પર્માણે પટેટા મસલીને કોડીઓ બનાવી ભરી 
ને ઉપલી રીતે તલી કાહાડા, પણુ ફર્ક એતલે 
૪ કે ખીમાને ખદલૅ ઇડાંની બનાવેલી ક્ઠણુ અ 
કુરી તેમાં શરવી. 


[2૮૭] 


"૧૧૧૭. ખમણળતા સશોસા--એક મોફહો 
તા નાલીએરને ભાંછ તેને ખમણીને ખમણુ કાહા 
ડંડુ. ખમણુતાં ખમણુતાં કે।પરાને। લાલ ભાપ 
જણુ।ય કે ખમણુવુ' નહી. પછી એક તપીલીમાં 
એ નાલીએરનઝુ ખમણુ તથા અયધેા શેર રે 
સરેદ ખાંડ અને આસરે અરધી નવટાંકધી ના 
ખી ચુઠઠુલા ઉપર સુકી બલતાની ધીમી આંચ કરી 
ચમચથી ફેરવ ફેરવ કરીને ચીફી જેવુ' ઢરવુ'. 
ન્યારૅ ખંમણુ ચીફી જેવું થાય કે તેમાં મેડુ' 
ખમણેલુ' નનયફલ, ખોખરા છીધેલા બોડા એલચી 
દાણા: નાખી રારી પેઠે મેલવી દેઈને તપીલીને 
ઉતારી ઉપશમ મ્રોડેો ગોાલાબ છાંટવેો. પછી ઉપર 
પરમાણે માનના શોટલાને1 અટ બાંધી (જુએ 
ના૦ ૬૦૫૯) તેના નાઢલા ગોલા સમોસા જેવા 
મોાહોાતા અથવા નાના બનાવવા હોય તે પરમા 
ણે કરવા, પછી તેને વણીને તેમાં એ ખમણુ મુ 
કી એક ખીન્નત ૫૨ તેના છેડા વાલીને તરણુ ખુ 
ણુા।ના આકારના જરા વણી કાહાડી ત'દુલમાં લા 
લ ભુ કાહાડવા. એતલે,ખમણુના સમે।સ્રા થયા. 


૧૧૧૮-૧૯. બરપ્રીના તથા માવાના 
વામોાસા--જેમ ઊપર્‌ ખમણુના સમોસા 
બનાવવાની રીત છે [નહુએ ન।૦ ૨૧૧૭] તે” 
પરમાણે એ ખનાવવા, પણુ કરક એતલે।ન કૅ 
એમાં કોપરાનું ખમણુ નહી મુક્લું, પણુ તને 
ખદલે શે।જી બરદ્ીને ભુકો! કરી અથવા દુધના 
બનાવેલો! તાને માવે! મુકી ઉપલી રાત ખનાવી 
ભુજ કાહાડવા. ને એ બરકફીના જ્ુકા અથવા 
માવામાં ગોાલાખ તથા એલચીદાણુ। મેલવશે। તા 
વધારે રાવાડ આપશે. 


૧૧૨૦. જેલીના સમસા--જેમ ઊપર 
ખમણુના સમોસા ખનાવવાની રીત છે [ જીએ! 
ન।૦ ૨૧૧૭] તેજ પરમાણુ ખનાવી ભુ કાહા 
ડવા, પણુ ફરક એલતલે1જ કે એમા કે।પરાનુ' 
ખમણુ નહી ભરવુ અને તેને ખદલે કેોઈખો ભત 
ની નમ મુકવી. 


૧૧૨૧. પાણ ચાપ અથવા પાંણ કેક 
ખનાવવાની રીત--એનો સામન-મર્ધીના 
ઇંડાં ૩, ધઉને। મેડા ૨ ટીપરી, ગોડી ખાંડ, જરા 
ખમણેલું નચર્ફ્લ, ખાખરા કીધેલા એલચીદાણુ। 
પાઆ તોલે અને એ આરો ધારે જેવો થાય 
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એટસું ભેસતું તાળુ કૂધ. એને બનાવવામી રીત 
“--પહેલા ઇડાને એક કાસીઆમાં એકેક નાંગી 
તપારવા જે કેડલા અથના દોડરેલા નહી હેય, 
પછી તે ઈડાંને શારીપેટે હીલવ હીલવ કરી કક 
થહરાવે।,. પછી એક તપાલીમાં મેડા તાખી તેમાં 
એ ડહોહ્તેલા ઈડાં નાખી અને એક ચમ 
ચો દુધ રેડી તથા એલચીદાણા અને ન્તચફ્લ 
નાખી ખધ્ાને રારીપેઠે મેલવો દેવે. પછી તેમાં 
"ખાંડ નાખવી. પછી તમાં ત્રોડું મોડું દુધ કેડ 
તાં જઈ રશારીપેડે બધાને મેલવીને એ આતાને 
“રા ધારે કરછી ઉતરતો! બાંધવો. પછી એ 
આતાના વાસણુને આરારેં ૧૫-૨૦ મીનીત રહે 
વા દેવે।. પછી એક લોહેહીને ચુદુલા ઉપર સુષી 
ગરમ કરની જરા ઊપરધી નાખી શેોન્ન કપરાના 
ઠતકાથી તે લેહે।હીને રારીપેઠે નુછીને સાફ ઠર 
વી. પછી લ્ાહે।(હીપર જરા ધી રેડીને તવાથાએ 
ઠરી બધે ફેરવવું અને પેલા આતાને રારીપેકે 
ધુટી કરછી ભરી તેની ઉપર રેડી ચાપતની ફ.ની 
તવાથાએ સેરવ સેરવ કરી સરખું પોહો કરવુ. 
તલીએ ખલતું કરવું નહી, પણુ સારા ઇગારપર 
કામલેવું કારણુ કે બલતુ કીધાથી પાણુચાપ લે[હે। 
ઢીપર ચચરી જરે, તલીએનતું પર લાલ થાય કે 
તવાથાએ ફેરવીને બીજી પર લાલ કરવું લાલ 
થાએ કે ઉપર જરા ખાંડ ભભરાવી લ્રોહે।રીપર 
“૮ તવાથાએ કરી પતરેલના જેવી બીડરી વાલી 
ને રકાખીમાં મુકે, એ પરમાણે લેહે!દીપર ક્ર 
તું જરા બી લગાડતા «વું અનં બનાવવાં «ઝુ 
એતલે પાણુચાપ થયા. અવારીતે જેતલેો આટા હાવ 
તેના પાણુચાપ બનાવવા, એ પાણુચાપ ગરમ 
ગરમ હે।ય તેવાજ ખાધામાં સારે સવાડ આપે 
છે. એ પાણચાપ ન્તડા બનાવવા નહો પણુ 
જેમ બને તેમ પાતલા ચાપતના જેવા બનાવવા. 
કેતલાંક લેોકે। દુધમાં અ આટે। ખાંધવાને બદલે 
પાણીથી પણુ બાંધે છે. 


૧૧૨૨. માવાના પાણ ચાપ અથવા 


પાણ કેક--જેમ. ઉપર પાણુચાપ બતાવવા 
ની રીત છે (જુએ નાન ૧૧૨૨૬ ) તેજ પરમા 
ગું સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ બનાવવા. પણુ 
એમાં ફરક એતલે।જ કે ઉપર્‌ "ખાંડ ભભર્‌ાવાને 
ખદલૅ દુધને! બનાવેલો નરમ મીડે। માવે ઉપર 
મુકી હાથની આંગલી આંગતષીએ ઉપર રારખોા 
બધે લગાડી ઉપલી રીતે ગોલ &ીંડરી વાલીને 

દકાબીમાં મુડવા. એતલે માવાના પાણ્ચાપ થયા, 


સરી (ઇજ્રેછ મોઠાઇ,) * રી 


૧૧૨૩. ખબદામતા ''ણચાપ અચેવા 
પાણ કેક--જેમ ઉપર પાણુચાપ બતાવવાતી 
રીત છે (જીએ ના૦ ૧૨૨૬) તેન” પરમાણે 
સામન લેઈ તેવીજ રીતે એ ખતાવવા. પણુ 
એમાં ફરક એતલે।જ કૅ ઉપદ૬ ખાંડ ભભરાવાનં 
ખદલે બદ્દામની છોલેલી ખીજને ખુબ ખારીક 
છુડી તેમાં ખાંડ ભેલી એ ખાડ લેલેલ્રી છુ ડલી 
ખદામ તરતજ ઉપર કરતી બધે નાખી ઉપર 
પરમાણુ ગાલ ખીંડરી વાલી રકાખીમાં મુકવા 
એતલે ખદામનઃ પાધુચાપ થયા. 


૧૧ર૪. જેલીીના પાણચાપ અથવા 
પાણુ કેક -જેમ ઉપર પાણુચાપ્‌ ખતાવવા 
ની રીત છે (જીએ નાર ૧૧૨૧ ) તે” પરમા 
ણુ સામન લેઈ તેવી” રીતે એ ખનાવવા. પણુ 
એમાં ફરક એતલેજ કે ઉપર ખાંડ નાખવાને 
ખદલે તશતન# કે।1ઈખબી ન્નતતની ન્નતમ જરા ઉપર્‌ 
કૂરતી લગાડી ઉપલી રીવે વાલ ખીંડરી વાલી 
રકાખીમાં મૂકવા. એતલે જેલી અથવા ન્તમના 
પાણુચાપ થયા એને “ સ્કાચ પાણુકેડ 7” કરીને 
કહે છે. 

૧૧૨૫, લવગનુ' એસેનસ--એ એસે 
નસ કેતલીક ન્નતની વેલાવી મીઠાઇ બનાવવામાં 
અને સવારીશાત સરબત બનાવવામાં વપડાય છે 
એક કાચનું વાસણુ લઈને તેમાં અરધો દરમ 
લવ ગનું તલ નાખી તેની અ'દર ખે આઉસ 
'સ્પીરાત કાઈન” મેલવવું એતલે લગ ગનું એસ 
નરા થરી. [દુઆ ખીજ રીત ના૦ ૧૬૨૭] 

૧૧૨૬. તજનુ એસેનસ બનાવવાની 
ખીજ શૈત-૩ા। આઉસણછુ ડેલી તજના ભુકાને એક 
બાતલી “” પુરક સ્પીરીત ” માં નાખી ૭ દાહા 
ડા સુધી રૅહેવા દેવુ'' પછી ગાલી કાહાંડી ખાત 
ણીમાં નામી મજખુત બુચ મારવો. એ એસેન 
સ કૅતલીક ન્નતની વેલાતી મીઠાઈ બનાવવામાં 
અને શવાદીરાત રરખત ખનાવવામાં વપડાય છે, 
[જીએ ખીજી રીત નામ ૨૦૩૩], 


૧૧૨૭. લવ'ગનુ' એસેનસ ખનાવવાની 
ખીજ રીત--લવ'ગના છુ'ડેલા મેડા ભુકાને 
“ સ્પીરીતવાઇન “માં નાખી વ્રેઠા દાહાડા રેહે 
વા દેઈ ગાલી કાહાડવલું, એ એસેનસ કેતલીક 


નતની તેલાતી મીઠાઈ તથા સરબત બતાવવામાં 
વપ્ડાય છે. 


_3ક ખતાવવાની રીત. 


૧૧૩૨૮. ખીમાષર આખી દાલના ઇંડા 
જેમ ઉપર ગેોસતને ખીમેો! ખનાવવાની રીતછે 
(નુએ1 ના૦ ૧૭૭) તેજ પરમાણે ખધેો1 સામન 
લેઈ ખીમા બનાવવે।. જ્યારે ખીમોા! ચરીને તે 
માંનુ' પાગગી ખલી ન્નય અને તપીલીને ચુહુલા 
ઉપરથી ઊતારતી વખતે તેમા મરધીના આખી 
દાલના તાન્ન ઈડાં ૨-૩ ભાં ઉપરથી ફરતાં 
નાખવાં. ઈ'ડાં બધાએને તપીલીને ઊતારવી. 





કેક બનાવવાની રીત * 


૧૧૨૯. સીતામન (તજના ) કેક--૧) 
ઇંડાની સફેતૌને સારી પેકૅ ક્ઠણુ કફ ચહરાવી 
તેમાં અરધો રતલ ચારેલી ખાંડ અને ૮ આંઉસ 
ઘઉને। મેડો નાખી મેલવવુ', તથા તેમાં અરધે। 
શ્તલ ગરમ કીધેલ્રું' માખણુ નાખી બધાને સારી 
પેડ મેલવી દેવુ'. પછી તેમાં છુ ડેલી તજને! બા 
રીક ભ્રુકો અરધો આંઉસ નાખી મેલવીને એક 
પતરાના “ સોલડ ” માં સારીપેડે માખણુ લગા 
ડી તેમાં એ મૅલવણી નાખી આરારે અરધે। કલા 
ક પદરખાને ભઠીમાં ભુ'જવા સુક્વુ. 


૧૧૩૩૦ સોડા કેક--માખણુ અરધો રત 
લ, ધઉને મેડે ૬ રતલ, ખાંડ પાઅ રતલ, 
ધઈને સુકી કીધેલી કરટ દરાખ અરધેઃા રતલ, 
““ કારબોનેટ આવ સોડા ” ૫૦) ગરૈન, દુધ અર 
જી પેટ, તાન્ત ઈડા ૨) નગ, પેહેલા એક વાસ 
ક્ૃમાં માખણુ નાખી તેમાં આટો! અને ખાંડને 
શારીપેહે મશલીને મેલવી દેવે।, પછી ઇ'ડાને 
'રાહાવીને તેમાં નાખવા, પછી દુધમાં કારબે। નેટ 
આવ સોડા સેલવી દઈ એ આટઢાના વાસણુમાં 
રૈડી બધાને આશરૅ ૫) મીનીટ સુધી હીલવ હીલ 
' કરી મેલવી દેવે।. પછી કેક ખનાવવાના પત 
રાના એક સેલલડમાં માખણુ લગાડી તેમાં એ 
સેલવણી ફેઠી ધીમી ભડઠીમાં આરારે દોહેર થી 
ખે ક્લાફ ભ્રુજવડ મુકવુ. 


૧૧૩૬ તી કેક બનાવવાની રીત-- 
'ચારેલી ખાંડ ૧ આંઉસ, સુકે। મેડો ૬ આંઉસ, 
૧ લીંખુની જીણી ખમનેલી છાલ, ઈડા ૪ ન'ગ, 
માખણુ પાઆ રતલ, કરટ દરાખ ૨૧ આંઉસ. 
"પહેલાં ઇ'ડાંની દાલ તથા સફેતીને નદી નદી 
કફ ચૃહુરાવે।. જ ખાંડ નાખી મેલવીને 


[ «૦૯ રી 


મેડો નાખે. પછી તેમાં લીંણુની છાલ તથા દરા 
'ખખ તાખી બધાને સેલવી દેવો. પછી માખણ્‌ને 
જરા ગરમ ડરી તેમાં નાખીને બધાને સારીપેડે 
મેલવવુ'. પછી તેમાં એક નાહાની ચમચી “ કાર 
બોનેટ આવ સોડા” નાખી ખધને સારી 
પેડે હીલવ હીલત્ર ડરીને મેલવી દઈ પતરા 
ના મોર્લડમાં માખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી 
ભરી મધીઅમ ગરમીની લભઠીર્મા ભું'જવા મુકવુ. 
(જીઓ ખબૌછ રીત નાન ૨૨૩૨) 


૧૧૩૨. ખીજી રીત--માખણુ ૨) આંઉસ 
ધઉનોા સોને આટા અરધો રતલ અને મોરી 
ખાંડ તથા ? તાજી ઈડુ'. પેહેલા માખણુને 
આટામાં મરાલી નાખવું, પછી ખાંડને ખારીક 
છુંડી તેમાં નાખી ઈ'ડૉને ડોહોવી તેમાં નાખી 
બધાનૅ શારીપેઠે મેલવી દઇ તેના ૨) પાંઉ અથ 
વા કેક બનાવી પતરા ઉપર માખણુ લગાડી તે 
ની ઉપર મુકી આશરે અરધે "કલાક બુજવા 
મુકવા. 


૧૧૩૩. વાઈન કેક--મેડો પાણે રતલ, 
તાજુ માખણુ અરધે રતલ, ખાંડ અરધેા રત 
લ, ઈ'ડાની કૃક્ત દાલ ર), સફેદ વાઇન પાઓ.” 
પેટ. પેહલા માખણુ, ખાંડ તથા આટો મેલવી 
દેવો. પછી ઈ'ડાને ડોહોવીને તેમાં નાખવા અ 
ને વાઈન રેડી બધાને રારી પેઠે મેલવી એક ૧૨ 
કરવું. પછી તેની ઘણી પાતલી રેટલી વણી કા 
હાડી ઊપર ગલાસ દાબીને નાહાના તાહાના 
ગાલ ખીસકીઢના જેવા કટકા કાપી કાહાડવા. 
પછી તેની ઉપર ઈ'ડૉની સફેતી લગાડી ઉપર્‌ 
છુ'?લી તજને। ખારીક સેડા જેવો ભુકો ભભરા 
વી બીશકોટ ભુજવાના પતરા ઊપર જરા આટો 
ઊભરાવી તેની ઉપર એ ખધા ગેલ કેડને સર 
ખા સુકી ભડીમાં મુકવા. નરા રતારાદાર થાચ 
કૈ તરત ખાહઠાર કાહાડવા, ,, 


૧૧૩૪. કરંટ (દરાખના) કેક--સોજી 
સાફ કોધેલી જણી કરંટ દરાખ ર આંઉસ, તા 
જુ માખણુ પાઆ રતલ, ધઉને મેડો અરધે 
રતલ, ખાંડ ૪) ચમચા, તાન્ન ઈ'ડાં ર) ન'ગ, 
ખરાંદી ૬ ચમચો,થેર્‌ તાજું દુધ અને છુ ડેલી 
તજને। ખારીક જરા ભુકે।. પેહેલાં માખણની 
અ'દ૨ આટઢાને મસલી નાખે।. પછી તેમાં દરા", 
તજ, ખાંડ અને ઇડાં, ખરાંટદી અને એ માટે 


[ ૨૧૦ ] 


મરાયી શકાય એટણું દુધ રૈડી ખધાને સારીપેઠે 
મૅલવી તેને! ગોરે। કરવો, પછી નેઈએ તે તે 
ને રાટલા જેવું' પાતલું| વણીને ક્તકા કાપી કા 
હાડી પતરા ઉપર માખણુ લગાડી તેમાં એ કત 
કાઓ મુકીન ભઠીમાં ભ્રુજવા સુકો અને નઈ 
એ તે કેક ખનાવાના પતરાના નાહના નાહાના 
કેડીઆમાં માખણ્‌ લગાટી એ મેલવળી તેમાં 
ભદીનૅ ભઠીમાં ભુજવા મૃકવા. (જીઓ ખીજ 
રીત ના૦ ૨૨૩૫.) 


૧9૩૫, બીજી રીત--પેહેલાં ૧) રતલ 
માખળની ષ્રીચામ ખનાવી તેમાં ૬૨ રતલ ખાંડ 
નાખવી. પછી તેમાં દોહેોડ રતલ ધઉનો મડે 
અનં ૨ રતલ છીણી કરંટ દરાખ, એક ચમચો 
છુ'ડેલી તજને। ખારીક ભુકે।, શ્રોર્‌ ખમનેલ્લું તય 
કલ અને ૪ તાન્ન ઈડા નાખી બધાને રારીપે 
હે મેલવી એકરરા કરડું. પછી કેક બનાવવાના 
પતરાના નાહાના નાહાના કે।રીઆમાં માખણ 
લગાડી તેમાં એ મેલવાગી શ્રોરી થોરી ભરવી. 
એ પરમાણે એ મેલવણીના નેટલા કેડડીઓ થાચ 
તેટલા ભરીને ભઠીમાં જ્ુજવા મુકવા. એટલે 
કર'ટ કેક થશે. 


૧૧૩૬. ઈસપ'જ કે્‌ક--કોધ્ર્બી જાતના 
નાહાલા ઈસપ'જ કૈક બનાવતી વખતે આટલુ 
ધયાનમાં રાખવું કે જેતલાં નગ તાન્ન આખાં 
ઈ'ડા લેવો તેના વજણ ખરાબર ખાંડ લેવી તથા 
તે ઈ'ડાના અરધા વજણ ભાર ધઉને। સેડો લે 
ત! તથા મરજી પરમાણે તેમાં સુગ'ધને વાસતે 
કેઈખી ન્રતની જે તે એક ચૌન નાખવી જેવી 
કે છુડેલુ' ન્નચક્લ, તજને ભુકે। અથવા લીંખુની 
ખૂમનેલી છાલ સામે તેનો રસ. એને ખનાવવાની 
રીત--પેહેલા ઇ'ડાંને ભજ તેની દાલ તથા સફે 
તી જીદી કાહાડવી, પછી દ્દાલને ચમચાથી હીલ 
વ હીલવ કરી તેસ્રડુ ખાડ નાખી સેલવીને તેમાં 
આદ, તજને। ભુકે। અથવા લીંસુની ખમનેલી 
છાલ વગેરે નાખી સફેતીને મજખુત કફ ચહરા 
વો તેમાં નત!'૫ૌ બધાને રારીપેઠે મેલવી દઇ કે 
ક બનાવાના પતરાના કોડીઆમાં માખણુ લગા 
ડી એ મેલવણી તેમાં ષ્રોરી ત્રોશી ભરી પટટરખા 
ને ભ્રઠધમાં ભુજવા સુક્વા. યાદ રાખવુ કે «તે 
ઇડા ૬૦ નગ લીધા હોય તેો। એક તરાજીમાં 
અંક ગમ ઈ'ડાં મુકવા અને ખીજી ગમ ખાંડ સુ 
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૪% ખનાવવાતી રીત. 


કીને ઈ'ડાની ખરાબર તોલી લેવી. પછી એ ઇં 
ડાના અરધા વજણુ જભ્વાર યાને ૫) ઇઈ'ડા તરા 
“માં મુકી ખાજ ગમ ઘઉંને! મેડો મુકી તેના 
વજણ બરાખર આ તોલી લેવે।. કેટલાક લે 
કો એ આરો મેલવતી વખતે એમાં માખણ પ 
ણ નાખ છે પણ્‌ ને માખણુ નાખો તે! ધણુ 
૦૪ બરોારૂ માખણ લેવુ. 


૧૧૩૪૭૦. 'પલેન કેકં-ધર્ને। ચારેલો આરો એક 
રતલ, માખણ્‌ પાઆ રતલ, ખાંડ બે આંઉસ, 
દુધ અરધી પે“, ખમીચ બ ચમચા, ઇડ એક 
ન'ગ “કરાવે સીદ ”” મરજી પરમાણે. પેહેલા 
આટામાં માખષ્ગુ નાખી મસલજુ. પછી તેમા 
ખાછીનો ખધેો સામન નાખી ખધાને સારીપેડુ 
મસલીને એક ગોરે! :રી તે આટા ચહરવાને વાસ 
તે મોાઝોવાર રહેવા દેવો પછી તેને ફરીથી ગુડી 
મસલીને કેક બનાવાના તરૅહવાર આઠારના પત 
રાના નાહાના કોટીઆમાં માખણ લગાટરી એ 
મેલવણી થેરી મરેોરી ભરી ભઠીમાં ભજવા સુકો. 
પછી ઉપર ડાફેદ ચારેલી ખોડ ભભરાવળી, 


૨૧૧૩૮. આલગમ ડ (બદામના) ફેક-- 
મીડી ખદમની બીજ અરધે1 રતલ, કવરી ખદા 


મની ૪ ખીજ, તાન્ત ઇંડાં ૬૨૨, ચારે 
લી ખાંડ એક રતલ, મેડા ૩ રતલ, બે લીંબુ 
ની ખગનેલી છાલ. ખદામના છલતા કાહાડી 


નાખી કૅઃરડી કરી રોઇ ખાનીમાં છુ'ડીન ખારી 
ક જેવી કરવી. પછી ઇંડાંને સારીપેઠે કફ ચહ 
રાવી ત્રોરી મોરી ડરીને છ ડેલી બદામમાં નાંખ 
વી તથા તેમાં ગેરી થે!રી ખાંડ નાખતાં જવુ 
અનૅ લાકડાના ખનાવેલા ચમચાથી ખુબ મેલવ 
તા જવું. પછી તેમાં મોરે મોરે આસા નાખી 
મેલવતા જવુ'. પછી મા'"પણુને ગ૨મ કરી (પણુ 
ઘણુ' તાવલું નહીં) તેમાં ત્રોર્‌ નાખી મેલવવુ.. 
જ્યારે એક બાગ મલી રહે કે ખીજી થમેર માખ 
ણુ નાખી કરી મેલવવું. તાર્ખાદ*લીંઝુની છાલ 
નાખી બધાને સારીપેડે મેલવી કેક બનાવાના પતરા 
ના મે।!લડમાં સારીપેઠે નર્‌' જેઝુ માખણુ લગાડી એ 
મેલવણી તેમ નાખી પેોણે મેોલલડ શરવે।,પછી 
ભઠોમાં આશરે ૬11--૨ ક્લાક ભુ'જવા મુકવુ. 
જયારે ભુંજઈને ઉપરથી ર્તાશદ્દાર થાય કે તેની 
ઉપર એક ઠાગનળ્ત્ને ફટકે1 મુકવો! કે $પરથી 
ખલી નહોં ન્નય, 


%% ખનાવવાની રીત. 


૧૧૩૩. ખદામના સડર્ન-- મીઠી ખદા 
ભની ખીન્એક રતલ, છુ ડેલી ખાંડ 111 રતલ, 
« તાન્ન ઇંડાંની સફેતી. પેહેલાં બદ્દામની ખીજ 
ના છલતાં કાહાડી નાખીને છુ'ડવી, પછી તેને 
કરડી કરી છુંડીને બારીક લાહી જેવી કરવી, 
છુડતી વખતે તેમાં ઇંડાંતી સફેતી જરા જરા 
નાખવી. પછી બાકી રહેલી સફેતીને સારીપેઠે 
કફ ચહરાવી તેમાં મેરી બેરી ખાંડ નાખી મેલ 
વતાં ન્ન્વુ. પછી તેમાં મ્રોરી મેરી છડેલી ખદા 
મ નાખી બધાને સારીપેઠેૅ મેલવીને એકરશ કરી 
“સવેફર પેપર” ને ભુ'જવાના પતરા પર માંખ 
ણુ લગાડી તેની ઉપર એ મેલવણીના ત્રે।રા મ્રોરા 
દર બેટકાં નાખી ધીમી ભટીમાં જરાવાર બુંજ 
વા સુક્વા. 

૨૧૪૦. મસકરૂન કેક--મીઠી બદામની 
ખીજ ૪ આંઉસ. કવરી બદામ પાઆ અંઉસ, 
બરાટદી એક ચમચો, “લેક શુગર” ૬૦ આંફઉ 
સ, તાન્ત ૬ ઈંડાની સફેદી, એક ખાતાલીંખુની 
છાલ. પહેલાં ખાંડમાંથી બે ગાંગરા લઈ તેની 
ઊપર લીંખુની છાલને સારીપેઠે મસલવી- જેથી 
લીંબુની છાલને વાસ ખાંડમાં આવશે. પછી 
ખાષીની ખાંડને છુ ડીને ચારી નાખવી. પછા ખદા 
મન છલતાં કાહાડી તેમાંથી બે આંહસ બદા 
મને તથા કવરી બદામને શેજી ખાનીમાં છડી 
નાખવી, છુંડતી વખતે તેમાં બરાંદી અને બે 
ઈ'ડાની સફેતી મોરી શ્રારી નાખવી. પછી સારી 
પેઠે ખુબ હીલ્ષવ હીલવ ઠરી તેમાં બાષી રહેલી 
ખે આઊસ બદામના જીણા જણા કટકા કરી 
તેમા નાખવા. પછી તેમા પેલી લીંષ મસલેલી 
ખાંડને છુ'ડી ભુકી કરીને નાખવી તથા પેલી બાજી 
રહેલી બીજી ખાંડને પણુ છુ'ડીને નાખવી. *પછી 
ખાષછી રહેલી ૪ ઈ'ડાની સફેતીને ખુખ મજબુત 
કફ ચહરાવી તેમાં નાખી,મેલવી ઘટ જેવી મેલવ 
ણી કરવી. પછી કાગજ ઊપ૨ માખણુ લગાડી 
તેની ઉપર એ મેલવણીના ચમચાએ કરી છુટા 
છુટા અખરેઢ જેટલાં બેટકા નાખી ધીમી મધ્ી 
અમ ભઠીમાં પતરા ઉપર સુકી આરારે ૨૬૫ 
મીનીઢ ભુજવા મુડવા. 


૧૧૪૧. જીનજર્‌ કેક--દરેલી સુ'ઠ એક 
આંઉસ, રારે ચારેલે મેઠેો એક રતલ, બુરાખાડ 
પોણુ। રતલ, માખણુ અરધો! રતલ. એ બધાને 
મેલવી તે વણી રાકાય એટલુ' પાણી રેડી મસલી 


[ ૨0૨ ] 


તેને! ગોરે કરી વેલણુથી પાટલુ વણુવુ, પછી 
તેના નાહાના નાહાના ગોલ ખીસકીટના જેવા 
કૈક કાપી પતરા ઉપર સુકી ધીમી લભડીમાં ભુ 
જવા મુકવા. 


૧૧૪૨, તીપસી કેક--3-૪ દાહાડાનું વા 
સી મોહેતું ઈસપ જ કેક અથવા શેવાચ કેક 
લેવો।. પ્રછી તે કેકને જરા તલીએથી કાપ સર 
ખું' કરી રકાખીમાં મુકી ઉન ગુ'ઠવાના સુઈઆ 
એ કરી તેમાં કરતાં આંધરા પારવા. પછી એ 
કૈક ભી'જઈને તર થાય એતલે શેરીવાઇન લઇ 
તૈમાં ૨) ગલાસ ભરી ખરાંદી નામી એ કેકની 
ઉપર ફરતે! રૈડી દેવો. પછી તે રકાખીમાના 
દારૂને એક વાસણુમાં નીપારી કાહાડી ફરીથી 
તેની ઉપર રેડવા. એ પરમાણે તે કેક દારૂથી 
ભ્રીંન્ટઈને તરત થાચ તચા સુધી ઠરીઆ કરે. 
પછી બે આઉસ મીઠી ખદામની સલેસ કરી તે 
કેકમાં ખધે ફરતી ખોઃસસવી. પછી અરધે। રેર 
કસતરતું દુધ બનાવી તેની આશેપાસ ફ્યતુ 
રેડી તેખલપર એ કેકની ૨રકાખી સે।કલવી. ને 
રોરીવાઈન તથા ખરંદીમાં અરધા લીંખુનો રરા 
નાખી રેડરોતે વધારે સવાડ આપશે, (તુએ। 
ખીજી રીત ના૦ ૧૬૪૩) 


૧૧૪૩. ખીજી રીત--એક દજણ નાહ 
ના વાસી ઈસપ'જકેક લેવા. પછી તેમાંથી ૫) 
કેક્ને એક રકાખીમાં પાશે પાશે મુકવા, પછી 
તેના ઉપર “રાજખરી નસ” «તરી નેવી પાથ 
રવી. પછી ખીન્ન ૪ કેક્ને ઉપર મુકવા અને તેની 
ઉપર પાછી ખીજી નમ પાંથરવી, પછી તેની 
ઉપર૨ ખીન્ન ૩) કૈક સુક્વા. પછી ૩ ગલાસ ભરી 
ને શેોરીવાઈન અને ર ગલાસ લરીને ખરાંદીને 
સાથે સેલવી કેકની ઉપરથી જરા જર્‌ા રેડીને 
તેમાં પચાવવે।.. પછી ડસતરવુ' દુધ બનાવી 
તેમાં રેડી તેખલ પર સોાડલવુ. 


૧૧૪૪૦ કુવીન કેર્ક--૬) તાજાં પડા 
મેડો અરધેોઃ રતલ, લે।ફ્સુગર અરધો: રતલ, ૬ 


ણી કરંટ દરાખ ૬ આંઉસ, પીગલાવેલુ માખણ 


અરધેઃ! રતલ, અરધા લીંખુની ખમણેલી છાલ. 
બરાંડી બે ચંમચા. પેહેલા માખણમાં ખાંડ નાખી 
મેલવવુ'. પછી તેમાં મેડ, હૃરાખ અને દોણહેપવે 


લો। ઇડા, લીંબુની છાલ તથા ખરાંડી નાખી બ 


“ધાને શારીપેઠે આરારે ૧૦ મીનીટ ધુંટ ધુ'ઢ કરી 
કેક બતાવવાના નાહાના પતરાના કોડીઆમાં 


માખણુ લગાડી એ મેલવણી ભરી ભટીમાં આશ 


'૨. ૧૫ મીનીટ જુજવા સુક્વા. 

૧૧૪૫. આલસ'ડ ચીજકેક--પાઆ રત 
“લ મીઠી ખદામની ખીજના છલતાં કાહાડી નાખી 
ધુ'ઠીને બારીક માવા જેવી કરવી, છુ'ડતી” વખતે 
તેમાં જરા જરા ગોલાખ નાખવે।. પછી અરધે। 
રનલ “લેોફ્રીગર” અને ખે ચમચા ભરી “રતા 
ફોઓઆ” નામતું દારૂ અને છ આંહસ તાળી મા 
ખણુ નાખી ચુહુલા ઉપર મુકી પીગલાવવુ. પછી 
ઉતારી તે થ'ડુ પડે તયાં સુધી તેને ધુંટ ધુટ ક 
રવુ પણુ તેને થરવા દેવુ નહી. પછી તેમાં છુડૅ 
લી ખદ્દામ તથા છ ઈડાંની ડોહાવેલી દાલ નાખી 
ચુહુલા પર ધુ'ટ ધ્રુ'ઢ કરી મેલવીને ન્યારે ખ ધા 
વા આવે કે ઉતારી પાર્‌ી તેને ચાંનીમાં નાંખી 
મસલીને ભુકા જેવુ' કરી નાખવુ. જોઈએ તે 
એમાં લીંખુની જીણી ખમણેલી છાલ નાખી મેલ 
વી દેવું. પછી માનના રેટલાનું પ૨ કોડીઆના 
જેટલાં વણી કાહાડી કેક ખનાવવાના પતરાના 
કોડીઆમાં એ પર કરતું પાંથરી તેમાં એ મેલ 
બાગી ચોરી થે।રી ભરવી. પછી ધઉના પાણીમાં 
ખાધેલા આટાની નરી ગાંઠીઓઆ જેવી સેન વણી 
બલ આપીને તેની ઉપર તેના ઉભા તથા આરા 
ખે કટકા મુકવા, પછી તેને ધીમૌ ભઠીમાં ભુ'જ 
ભા મુકવા. “$એ। માનને। રોટલો! બનાવવાની 
શીત નાર ૧૦૫૬) 

૧૨૪૬૨. લેમત ચીજ કેક--અગધેો રતલ 
લોક્‌ સુગર, લૌબુ મોહાતા દોહે।૨, ખરાંદ દો 
, હેર ચમચો, માખણુ પાઆ રતલ, તાન્ન ઈડા 
૪). પેહેલાં લીંબુની છાલ જીણી ખમણુવી. પછી 
એક વાસણમાં ખાંડ તથા લીંબુનો રશ તાખી 
ચુહુલા પર સુકી ખાંડને પીગલાવવી. ખાંડ પીગ 
લે કે ગારી કાહાડી'દ્ેમાં ૨૩) ચમચા ખરાંદ્ઠી અ 
ને માખણુ નાખી ધુઢ છુટ કરી મેલવી દેવે. 
પછી લીંબુની છાલ તથા ડોહેવેલાં ઈડા અને 
ખે ઈ'ડાની કક્‌ ચહરાવેલી સફેતી નાખી બધા 
ને સારી પેઠે ધુ'ટી નાખી ચુહુલા પર સુકી ખી 
મી આંચ કરી એ મેલવની મધર્ના જેવી ધાહરી 
' થાચ તયાં સુધી ધુ ધુ'ટ કરી ઉતારવી. 
પછી 3૭ બનાવવાના પતરાના 
માનના રેતતલાનું પાટહું' ૫૧ (પકૃપેસટ) તે કે 


જાડીઆ લઈ” 


%ક ખનાવવાની રીત, 


ડીઆના જેટલાં વણીને તેનું' પર તે કાડીઆમાં 
પાંથરી પેલી મેલવણીમાંથી ત્રોરી મેલવણી, લઇ 
તેમાં મીઠી ખીસકીટના છુડેલે ખારીક ભુકેા 
અથવા છુ“ડૅલી ખદ્દામ નાખી મેલવીને તે કેડી 
આમાં થોરી બોરી ભરવી, પછી ઊપર ધઉના પાણી 
માંખાંધેલા આટાની નરરી સેવ વણી વલ આપા 
તેના આરા ઉભા બે કટકા મુઝી ભઠીમાં આરા 
ર્‌ ૨૫ મીનીટ બ્ું'જવા સુકવા, [જુએ સાનના 
રેટલે!।બનાવવાની રીત ના૦ ૧૦૫૯) 

૧૧૪૭. ફ્રીશતમશ (તાતાલ) ના કેક 
--એનો સામન સારે ચારૅલે સુકે। મેડા ૨) 
રતલ તથા રવે। ૩ રતલ, તાળી માખણુ ૨) રત 
લ, ૬૨૩ી કરંટ દરાખ ૫) રતલ, (પણુ એ દરા 
ખને પેહેલા સો! કરી ધોઇને ચુદુલા આગલ 
સુકવવી) “લેફ શુગર ” પેલાતી ખાંડ દોફ્દોર 
રતલ, જચકલ એક, તાન ઇડાં ૧૮ નગ (તેમાં 
થી ઇડાંની દાલ તથા સફેતીને જદા નુદા વાસ 
ણમાં શાખવી ») છેોલેલી ખદામની બૌ” એક 
રૃતલને થોડા ગોલાબ અથવા [આરજ વાતર] 
ના પાણીમાં છુ'ડીને ખારીક કરવી, તથા સીર 
પાચલી બીનેરાની છાલ અથવા આરજની ૨ર 
પાચલી છાલ એક રતલને છીણી જીણી કાપવી. નને ખી 
નતેરા તથા આર જની શીરે પાએલી છાલ નહી 
હચ તે! તેને બદલે આરુને મુરખે। લેવો તથા 
જરા તજ, લવગ અને ન્નવ'ટરીને। છુ ડેલો ખારી 
ક બ્રુકે। લેવો, એને ખનારવાની 'રીત--પેહેલા 
માખણુની છીરીમ ખનાવવી. પછી તેમાં લેક 
રીુંગર [ વેલાતી ખાંડ ] નાખીને આસરે ટસ 
મીનીટ સુધી ચમચાથી હીલવ હીલવ કરવુ, પછી _ 
ઇડાંની સફેતીનો સારીપેઠે કફ ચહરાજી પેલા * 
માખણુ તથા ખાંડમાં નાખી મેલવી દેવો. પછી 
ઇંડાની દાલને ૬૨ મીનીટ સુધી હીલવ હીલવ 
કરવી, પછી પેલે મેડો, રવે।, નચક્લ, જાવ'તરી 
ત વગેરેને! ભુકે। નાખી ખધાને આસરે અરપા 
કલાક સુધી સારીપેઠે મેલવી દેવુ'. પછી તેમાં 
શ્રોેડી થોડી કરત દરાખ તથા આર” અને 
ખીનેરાની શીરે! પાએલી છાલ તેમાં નાખતાં 
જવું અને મેલવતા જવુ, પછી તેમાં પાઓ 
પેત “ માઉત્‌ન વાઈન ” અથવા બરાંદી અથષ * 
વા રોરીવાઇન નામી મેલવવુ, પછી કેક ખના * 
વાના પતરાના નાહાલા મોહેપતા થોડા મોલડ 
[દખાએ ] લઈ તેને અદદર્થી માખણુ લગાડી 


શરખત બનાવવાની રીત. 


તેમાં માખણુ ચોપડેલા કાગજનુ બેવર્‌ પર ઠર 
થુ' પછી તેમાં એ મેલવણી નાખી પેણ! પોણેા 
દબેો ભરવે।. પછી તેની ઉપર કાગજ -મુકવુ. 
પછી મધીઅમ તેજ લડઠીમાં ચાર પાંચ ક્લાક 
ભુ'જવા મુકવું, પણુ બલી નહી નથ તેની સ 
શાલ ૨]ખવી, પછી ઈ ડાની સફેતીને એક વાસ 
ણમાં નાખી આશરે અરધા ક્લાક સુધી કક 
થહડાવવે।. પછી તેમાં ચારેલી ખાંડ અરધે 
શેર નાખી સેલવતાં જવુ' અને જરા નરા લી'ખુ 
ના શશના ટીપા નાખતાં જવુ. ન્યારે કેડ જું” 
ઇને તઈયા૨ થવા આવે કે કાહાડીને તેની ઉપર 
છરીના પાણા।થી એ સફેતીતુ' પાઆ ઈચ ન્નર્‌ 
પર કરવુ, તથા તેની ઉપર પેપરમીંટના દાણા 
ની નકસી ગોઠવી ધીમી ભઢીમાં પાછું મુકવુ. 
સફેતી ક્ઠણુ થાયને કાહાડડુ' પછી દખામાંથી 
કેક બાહર કાહાડી તેની ઉપર વેલાતી રમકડા, 
કુલ અથવા વાવતીએ। ખોરાવી. ને દુશીઆર 
અને અવુભવી બનાવનાર હેરો તે। એ કેક રારી 
રીતે બનાવી શક્શે. નો ચેડા બનાવવા ડોાયતે! 


પર કરતાં ચામતને। અરધો ભાગ અથવા પા 
ખ્‌ ભાગ લેવે. 





શરબત બનાવવાની શત * 


૨૨૪૮૦ ગોાલાબનુ' શરબત-પેહેલા એક 
તપીલામાં મરધીનુ ઇ'ડુ' કેતતલાં સુધાં ભાંછ તેમાં 
ભક જુલીઈં પાણી રેડી હાતે ઠરી હીલવ હીલવ 
કરી કક ચહયમાવવે।, પછી તેમાં ૬ રોર્‌ સફેટ 
મેડા ખાંડ અથવા સાકરને ખારીક છુડીને નાખ 
વી. પછી તે ખાંડ અથવા છુડેલી સાકરમાં આ 
ચરેક રેર શેજી' પાણી રેડી ડોહેોવીને ચુહુલા 
'પ2 સુકી બલતાંની આંચ કરવી. ન્યારૅ તેમાં ક 
કરા આવે કે તેમાં ખાતા લીંબુની ચીરને રશ 
, નાખી આંધર]ની ચમચે કરી ઉપરથી ખાંડને 
(સેલ) કફ બાહાર કાહાડી નાખવે।. જ્યારે બધે 
કક નીકલી રહે અને ચીરો સાફ દેખાય કે તપી 
લાને ઊતારી પાટી બીના સોન તપીલાની ઊપર 
સફેદ ઠપરામાંથી એ શોરો ગાલી કાહાડવે।. પ 
છી એ ગારૅલા શીરાને ફૂરીથી ચુહુલા ઉપર સુક 
વુ'. જયારે પાણીને। ભાગ ચોરો ખલી રેહેવા 
ખઆાવે અને ચીકારદાર જણાય કે ઇગાર પર 
રાખી તેમાં આસરે પાઆ શેર શેને ઉંચા ગોલા 
ખઅ રેડી મેલવીને મોડો વાર રેહેવા દેઈ, શીરે 
%૨) ધારે નેવે! માક તપીલાને ઉતારી પારી 


[ ૨૨૩). 
થ'ડુ પડવા દેવુ, જ્ચારે શીરો ધણા થ' ડો પડે 
કે શે! બાતલીઓમાં ભરી મજખુત ખુચ મારી 


રાખવે।. પછી જયારે નેઈએ તયારે એમાંથી બે 
ચમચા ભરી એક તમદેલમાં નાખી તેમાં પાણી 


રેડીને પીવો. ને સરબત ગેર બનાવવુ' હેય તે! 


થોરી ખાંડ લેવી, 


૧૧૪૨૪ દારસમનું સરબત-ઉપર જે ગોલા 
બતુ સરબત ખનાવવાની રીત છે (ઈએ ના૦ 
૧૨૪૮૦ તે પરમાણું ખાંડ અથવા સાકર લઈ 
તેનો પેહેલા શીરે બનાવી બીના તપીલામ।ં કપ 
રાથી ગાલી કાહાડેો. પછી સાર્‌' ખાતું દારમ 
લેઈ તેના દાણા કાહાડી એક કાચના વાસણમાં 
એ દાણાને ભચડીને તેને1 ૨રા કાહાડવે।. પછી 
એ રશ્ચનને ગાલી કાહાડવે કે તેમાં થરીઆ વખ 
તપર્‌ હેય તે નીકલી ન્તય, પછી એ દારમના 
રશને પેલા ગારી કાહાડેલા શીરામાં રેડી ચુહુલા 
પર તપીલાને પાછુ સુઝી ધીમી આંચ પર રાખી 
તેમાના પાણીને જાગ ચોરો ખલી રેહેવા પર 
આવે અને શીરો જરા ધાહરા જેવો થાય કૅ 
ઊતારીને થ'ડો પરવા દેવો, પછી ખાટલીઓમાં 
ભરી મજ્ખુત ખઝુચ મારવે।ા. જે એ શરખત વખ 
ત પર ઘણું ખાતુ થયુ' હોય તે ખીજ મોરી 
ખાંડને! શીરે। ખનાવી તેમાં એ રારખતને ભેલી દેફ્‌. * 


૧૧૫૩ ફાલશાતું શરબત--શારા પાકાં 
કાલશા ૨) શેર લઇ તેતી ઉપરના જીણુ। દીચકા 
કાહાડી નાખી ચાક્‌ કરવા, પછી તેને એક કાચ 
ના વાસણમાં સુકવા. પછી તેની ઉપર થરી 
ખાંડ અથવા છુ ડેલી રાકર ભભરાવી તેમાં ખર 
મોતીને એક રાત રૅહવા દેવે।. ખીજે દાહાડે તે 
ફાલરાને ખુખ ભચરીને તેને! ૨ર કાહાડી કપરા 
થી કાચના વાસણમાં ગારી કાહાડવે।, પછી જે 
મ ઉષર ગોલાખતું સરબત ખનાત્રવાની રીત છે 
(જુઓ નાન ૨૬૪૮) તે પરમાણું ખાંડ અથ 
વા છુ'ડેલી શાકર લેઇ તેને! શીરો ખનાવી ઓ 
ન“ તપીલામાં કપરાથી ગાલી કાહાડવેો।, પછી 
એ ગારેલા શીરામાં પેલે ફાલરાને ૨રા રેડી મે 
લવીને ફરીથી તપીલાને ચુહુલા પર સુકી ધીમી 
આંચ કરવી. બે તરણુ કકરા આવે અને તેમાં 
ને પાણીને) ભાગ થોર્‌। બલી જઈને ૦૪૪ર। ધા 
હરો જેવો શીરો થાય કે ઉતારીને થ'ડે પરવા 
રવા, ધણ્‌! “થડા પડે કે ખાતલીઓમાં ભરી 


[ ૨૨૪ ] 


મજબુત ખુચ માર્વે।. કદાચ ફાલશ્ચા ધણા ખા 
તા હોય અને શરખત ધણુ ખાટુ' થયું હોય 
તા ફરીથી ખીજ બોરી ખાંડને ચીરો ખનાવી 
તેમાં મેલવી દેવે, 


૨૨૫૨* સે'તુરનુ' શરબત--જઝેમ ઉપર્‌ 
કોલશાડું શરખત બનાવવાની (ત્તુએ ત।૦ ૨૨૫૦) 
રીત છે તેવીન૪ રીતે એ રારબત પણુ ,ખનાવવુ. 
પણુ એમાં ફરક એટલે કે ફાલશ્રાને ખદલે 
શારા પાકાં સેતુર લેઇ તેમાં થોરી ખાંડ ભભ 
રાવી એક રાત રાખીને બીજે દાહાડે તેને ભચ 
રીને તૈનો રશ કાહાડી ઉપર પરમાણે ખાંડના 
શીરામાં મેલવીને ઉપલી રીતે અનાવે।. 


૨૬૫૨. કરમદાનુ' શરબત--જેમ ઊપર 


ફાલશાનુ શરબત ખનાવવાની રીત (તુઓ નાન . 


??૫૦) તેવીજ રીતે એ શરખત ખનાવવુ. પણુ 
એમાં ફરક એટલોજ કે ફાલશાને બદલે ગારા 
પાકા કરમદાને। રશ કાહાડી ઉપલી રીતે ખનાવે।. 


૧3૫૩૦ ખાડ લીંખુનુ' સરખબત--એક 
તમલરમાં સફેદ ખાંડ મોડી નાખવી. પછી તેમાં 
લોંબુની ચીરનો રશ નીચવી તેમાં સેજ ,પાણી 
થ્રોહુ' રેડી ચમચાથી ડોહેોવી નાખડું. એટલે 
ખાડ લીંખુતુ' શરબત થર. 


૧૨૫૪. તારગીનુ' સરઅત--જેમ ઊપ | 


૨ ફાલશાવું રારબત બનાવવાની રીત છે (ન્તુએ। 
ના? ૬૬૫૦) તૈવીજ રીતે એ શરખત બનાવવુ 
પણુ એમાં ફરક એટલોજ કે ફાલશાને ખદ્લે 
રારી મોહેોતી રરદાર નારંગીએ લઈ છેલી 
તેની ચીરો કાહાડી કાચની રકાખીમાં મુઠ્ઠી ઉપ 
ર ખાંડ અથવા છડેલી સાકર ભભરાવી ખરમે! 
તીને એક રાત રેહવા દેવી. ખીજે રાહા ડે તેને 
રચ કાહાડી ઉપર પરમાણે ખાંડ અથવા છુડે 
લી શાકરને। શીરો ખનાવી તેમાં એ રશ રેડી 
ઊષપલી રીતે ખનાવે।. અથવા પેહલા માહરે જે 
તા ખાંડને! શીરો બતાવી થડા પારી તેમાં 
“ એરોનશ આફ આરજ ”નામેોરા ટીપા નાખી 
મેલવમે। તે! નારગીનો! ખવારા લાગશે. 


૧૧૫૫. અનીંનાશનુ' સરંબત--નેમ 
પર ફાલશાતું સરખત ખનાવવાની રીત છે 
(જુએ! તા૦ ૧૬૫૦) તેવીજ રીતે એ શરબત 


શર્ખત બતાવવામી રીત. 


પણુ બનાવવુ. પણુ એમાં ફરક એટરીજ કે 
ફાલશાને બદલે શાર પાકુ અનેનાસ લેઇ છે।લી 
ને તેની પાટલી ચીરા કરી રકાખીમાં સુકી ઉપ 
ર થોડી ખાંડ ભભરાવી બીજે દાહાડે તેનો રશ 
કાહાડી ઉપર પરમાણુ ખાંડનો શીરે બનાવી 
તેમાં એ રશ રેડી ઊપલી રીતે ખનાવેો. 


૨૧૫૬. કાફોનુ' શરઅત-ધણી આંગ 
ખનાવેલી કારનું એક કપ લઈ તેમાં એક કપ 
ખાંડનો બનાવેલો ધાહરો જેવો શીરે! રેડી મેલ 
વીને ગારી કાહાડવુ. પછી બાતલીમાં ભરી ખુચ 
મારવે।. 

૧૨૧૫૭. લાંબુનુ' શરબત --૧ પૈ લીંબુ 
નો રરા લેવે।, અને ર) રતલ શાકરને બારીક 
છુરી એક તપીલીમાં નાખી તેમાં લીંખુના રગ 
રેડી ધીમી આંચે ચુઠુલા પર મુકે। અનૅ તેની 
ઉપર ઉપરથી આંધરાની ચમચૅ કરી છારી કા 
હાડી નાખવી. પછી તેમાં લીંખુની પાટલી છાલ 
હુરી તોલા નાખવી. જેઆરે શીરો તઈઆમક થા 
ચ કે ફ્લાનેલના કપરામાંથી બીન્ત વાસણમાં 
ગાલી કાહાડી થ'ડો પડવા દેવો, પછી બાતલી 
ઓમાં ભરી મજન્યુત ખુચ મારી યડી નગા 
ઉપર મુકી રાખો. પછી જયારે નેઈઅ તચારે 
એમાંથી ૨) ચમચા રારબત લેઈ પાણી રેડીને 
પીવેો।, ને શરખત ધણું જ ખાતું થઈ ગયું ફય 
તો! ખીજી શાકરને શીરો બનાવી તેમાં સેલવી 
દેવે, 

૧૧૫૮. સુઠનું સરબત--૫) તોલા છ્રુડ 
લી સુઠના બારીક ભ્ુકાને 1 શેર પાણીમાં ના 
ખી ચુહુલા ઉપર સુકીને ઉકાલવુ. પછી તેને 
ગારી ક્રાહાડવુ- પછી ગારેલા પાણીમાં ૨) શેર 
ખાંડ નાખી ચુહુલા પર સુકી તેનો શીરે બના 
વી થ'ડો પડે કે ખાતલીઓમાં ભરી સુકે।, 


ઉ૧૫૯. જન પચ--અરધા લીંખુની પી 
લી છાલ, એક લીંગુને। રરા, પે।ણી પેટ, છત €। 
રૂ, શેરીવાઈન એક ગલાસ, પાણી બે પે'ટ, એ 
બધાને એક કાચના વાસણુમાં મેલવી દેવે।. એ 
માંથી મ્રોડું થોડું પીઉ. 

૧૧૬૦. મલાહો દુધનુ' સરખત--એડ 
મોહેોતા તમલરમાં દુધની બતાવેલી સારી તાજી 
મલાહી આરારે પાશેર નાખવી, પછી તેમાં થો 
ડું તાળુ રુધ રેડી ચમચાએ-કરી ડોહે।વીને એફ 
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રશ કરવી, પછી તેમાં એક ગલાસ ગોલાખનુ' 
સરબત નામી મોડું આઈસ નાખી ખધાને ચ 
મચાથી ડોહેોવી નાખવુ. 

૧૧૨૨. આઇસક્રીમ સોડાવાતર--એક 
સરખા ભાગે ફ્રૂટનો શીરો અથવા ગેોલાખતુ 
શરબત અને ધારી મલાહી લેવી અને તેમાં તેના 
કરતાં બેવડું આઈસ નાખી તે ઉપર એક ખાત 
લી સોડાવાતર નામવે. 

૧૧૬૨ ચપોન કપ--આસરે તરુ 
બાટલીમાય એવું એક કાચનું મોહેોતું વાસણુ 
( ખોલ )» લેવુ. પછી તેમાં એક બાતલી ચપીન 
રડી તેમાં બે ખાતલી સોદાવાતર રેડવા તથા 
તેમાં એક ચમચો ભરી બરાંદી અને એક રતલ 
આઇસનેો ભુકે। નાખી બધાને એક રૂપાના અથ 
વા કાચના ચસચાથી હીલવ હીલવ કરીને મેલવી 
નાખવુ. પછી છેલે તેમાં એક ચમચો બારીક 
ચારેલી શે1જી ખાંડ નાખવી. પણુ તેમાં ખાંડ 
નાખતી વખતે સ'ભાલ રાખવી કે તેમાને। વાઈ 
ત ખાહાર ઉભાઇ નહી પડે. એવી રીતનું ચંપી 
ન કપ નાચની બેથકમાં તેમજ ખીન્ન ખાણ્‌ાની 
પારતીમાં ખનાવે છે. એમાંથી ગલાસ ભરીને 
પાવું એ ચપીન કપ દસ બાર માણસોને માટે 
પુરતુ છે. 

૧૨૧૬૩ ક્લારેટ ડપ--રૂપાંતુ' અથવ 
કાચનું મોહેતું એક વાસણ ( બોલ ) લેઈ તેમા 
એક ખાતલી કલારૅટ રેડવા. પછી તેમાં બે 
ઞલાસ શોરીવાઇન અથવા બરાંદી રેડવે। પઅને 
અર્ધુ ગલાસ મરીશ્ચશીને! નામને! મીઠેૅ। દાર્‌ રેડ 
ના. પછી તેમાં એક લી'બુની ગર કાહાડેલી પાટ 
થી છાલ નાખવી તથા બે ચમચા ભરી ખારીક 
ખાડ નાખી આસરે અરધેો કલાક રેહેવા દેવુ 
જેથી ખાંડ પીગલી જશે. પછી તેમાં એક બાટ 
લી સોદાવાતર નાખવે।. અને આઈસને। બારીક 
ભુકો આરારે અરધે! રતલ નાખી સેલવી દેવે. 
એવી રીતનું કલારેટ કપ કેટલાંક ખાણાની પાર્‌ 
ઢીસાં મેજમાને।માં ફેરવવામાં આવેછે જેથી તેમાં 
ચી અકેક ગલાસ ભરી પીએ છે. 

૧૧૬૪. કુલ કપ--તરણુ ભામ સેોન્ને 
લેમોનેડ એક કાચના મોહેોાંતા પેયાલામાં રેડો 
અને એઠ ભાગ શેરીવાઈન અથવા મરીરા નામ 
નો દારૂ તેમાં નામવો. પછી તેમાં તરણુ અથ 
વા ચાર ભાગ આઈસ નાખવુ. ' 
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૧૧૬૫૦. સેોડાવાતર બનાવવાની રીત 
--” ખાઇ કારબોાનેટ આફ સોડા” ૩૦ ગરે 
ન લેઇ ખલ્ુરગના ઠાગજમાં તેતું એક પડીકુ 
ખાંધલુ' તથા બીન્ત સફેદ કાગજમાં ૨૮ ગરૅન 
“ સાઇત્રીક એસીડ” અથવા “તારતેરીક એસીડ” 
નાખી ખીજુ પડીફુ બાંધવું. એમ ખે જુદા જુદા 
રગના પડીકાં બાંધવાતું કારણુ એકે એમાંથી એ 
સીડનુ પંડીઝું આરખઈ આવે. જયારે સોડાવાતર 
ખનાવવે। હોય તયારે એક સોડાવાતરની સે।૬૭ 
ખાલી સીસી લેવી અને તે સીસીને ખેસતે! 
આવે એવે એક ખુચ તઈઆર કરી રાખવે! 
તથા તે સીસીને તાર ખાંધી રાખવો તથા તે 
સીસીને તરેલ પડેલી નહી ફ્રાય તે આગલથી 
તપાસી રાખવી. પછી તે સીસીને સે।ન્ન પાણી 
થી પોણી ભરવી અને તેમાં પેલા ખલ્ુ' રગના 
કાગજમાને। સોડા પેહલા નાખવે।. પછી પેલુ' 
શફેદટ કાગજમાતનું એસીડ તેમાં નાખી તરત 
સીસીને ખુચ મારી તારથી ખાંધી લેવો. પછી 
કો જોઈએ તયારે ઉખેરીને તમખલરમાં રેડીને 
પીવે. 
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૧૧૬૬૬૪ વાઈન બીસકીટ--મેક રતલ 
ધઉના મેડાંમાં ૩ ચમચા ભરી ચારેલી ખાંડ 
અને પાઆ રતલ મસાખણને સારીપેઝે મેલવી 
દેવો. પછી એ આટા મસલીને નરમ થાય એટ 
ઉ ડુધ તેમાં રેડી મેલવી મસલીને આસરે અરધો 
ઈ'ચ નનરી રે।ટલી વણીને કાપનીથી ઠરી ગોલ 
બૌસકછીટના જેટલી કાપી કાહાડવી. પછી એઠની 
ઉપર એક ખીસકીટ સુકી તરણુ ચાર ખીસ#ીટ 
ની ચોર કરી વેલણુથી «રા વણી કોંટાથી 
આંધરા પારી બીસછીટ ભુજવાના પટરાપર આટા 
ભભરાવી તેની ઉપર એ ખીસકીટ મુકી થ'ડી ભહી 
મા સ્ુ જવા મુકવી. મ? 


૧૧૬૭. જીનજર ખીશ્વકીટ--૪) મ્માંઊ 
સ માખણને અરધે। રતલ ઘઉના મેડામાં મેલ 
વી દેવે। અને તેમાં ૩) ચમચા શરી ખાંડ તથા 
અર્ધો! આંઉસ સુ'ઠને બારીક ઠરેલે। ભુકે। અને 
એક ઇડુ' નાખી મેલવવુ પછી એ મેલવણી નર 
મ વણી શકાય એટલુ ગરમ દુધ રેડી આટાને 
મથલી તેની રાટલી વણી કાહાડી ગાલ અથવા 
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ધોારશ બીસકીટતા આકારમાં કાપી કાહાડી 
માખણુ લગાડેલા ઠાગન ઉપર સુકી પતરા ઉપ 
ર૨ મુષ્ઠીને ધીમી ભઠીમાં «--૧૦ મીતીટ ભુજ 
થા સુકવી, 

૧૧૬૮. ફોમ બીસકીટ-એક રતલ ધઊના 
સેન મેડામાં એક રતલ માખણુ નાખી સારી 
પેડે મેલી દેતા. પછી ત્તે આટાની વચમાં ખારો 
- હરી લીંણુની છાલ મસલેલી છુ'ડેલી ખાડ અરધેા 
મતલને ૩ ઇંડાની સાથે મેલવી દૃઈ તેમાં નાખી 
ખધાને સારીપેઠેૅ મસલી તેમાંથી અખરોટના જેટ 
શા નાહાના દરા કરવા. પછી તેની ઉપર લાક 
ડ।ની પટી મોકીને ચપટાં કરી પતરાપર્‌ મુષ્ી 
ધણીજ ધીમી ભઠીમાં સુ'જવા સુકવી. 


૧૧૬૯. સુવીટ ( મીઠી ) બીસકીટ-- 
યઉને। ચારેલ્ે આટા એક રતલ, માખણુ અર 
ધે! રતલ, સફેદ ખાંડ પાણે! રતલ, તાન્ત ઇંડાં 
બે, અને મોરરી કેરાવે સીંડ ના'"ખી ખધાને ઘટ 
વણી શકાએ એવુ કરવુ', પછી એને લાડડીના 
જેને! વણી તેમાંથી ત્રોરા આટો લઇ ખીસફીટ 

ના જેવા દરા બનાવવા. પછી તે દરાને «૪૨1 
' ઉપરથી આંગલાંએ દાખી ચપટા કરવા અને 
કાંટાથી ઉપર નાંકા પારી પતરા ઉપર સુકી 
ષીમી ગરમીની લઠીમાં ભુંજવા સુકવી. 


૧૧૭૦ હરડ ખબીસકોટ--ખે આંઉસ 
માખણુમાં એક રતલ આટ] લાણી જેવે। ધટ થઈને 
મસ્રલી રાકાય એટલુ દુધ રૈડી માખણુને ગરમ 
કરવુ. પછી ઉતારીપારી તૅમાં એક રતલ ધઉના 
આટાને નાખી ખુખ મસલી ઝુડીને તેનો એક 
ગોરે! કરવે।, પછી તેને. વેલણુથી ખીસકીટન। જેવુ” 
ન્તડુ વણી ઉપર ગલાસ દાખીને બીસકજીટ કાપી 
કાહાડવી. પછી તે કાપી કાહાડેૅલા કટકામાં 
ક્રાંટા ભોકીને તાકા પારવા, પછી પતરાપર મુકી 
ધીમી લઠીમાં આસરે ૬ મીનીટ ભ્રું'જવા સુકવી, 


૧૧૭૧. પસતાની ખોસકીટ--સેોજે ધઉ 
ને આટા એક રતલ, સફેદ ખાંડ એક રતલ, 
જીણુ। કાપેલા પસતાં અરધે રતલ, ૨૦ ઇડાંની 
ફ્ક્ત દાલ. (સફેતી નહી લેવી ) પેહેલા ખાંડ 
તથા ઇ'ડાની દાલને એક વાસણુસાં નાખી ચમ 
ચાએ કરી ખુબ મસેલવવુ. પછી તેમાં પસતાં 
તથા આટો નાખી ખધાને સારીપૅડે મેલવી દઈ 
એક ઇચ ઉડા પતરાતા સોહેતા થારામાં તાખી 
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મધીયમ ગરમીની ભઠીમાં શ્ુન્્વા મુકવુ, અને 
યડુ પડેને છરીથી કરી તેની સલેસેો। કાપી 
કાહાડવી, 

૧૧૭૨. વે%ર ખીસકીટ--ધઉને મેડે 
એક રતલ, ચારેલી ખાંડ ૪ આંઉસ, માખણ ર) 
આંઉસ, એ બધાને એક વાસણમાં નાખી તે 
ર્‌ાટલીના આટા ઝેવુ' નરમ થઇને વણી શકાય 
એટલુ દુધ તેમા રૅંડી આરારે એક કલાક સુધી 
મસલીઆ કરવુ. પછી તેને વેલણથી પેોફેરૂ 
વણીને પાટલી રેોઢલી ખનાતવી. પછી તેના 
ખીસકીટના જેવા આકાર ઠાપી કાહાડી મધીઅ 
મ ભઠીમાં જ્ુજવા ઞ્ુકવી. 


૧૧૭૩. પલેન ખીસડીટ--એક રતલ 
મેડો એક ઇ'ડાંતી દાલ, ખાંડ ૨) આંઉસ. એ 
બધાને ભેલી તે આઢોા મશલી રાકાય એટલુ" 
દુધ રેડી ધણા વખત સુધી શારીપેડેૅ મશલીને 
એકર કરવું, પછી તેની ખીસકીટના જેવી રઢ 
લી પોહેરરી વણુવી અને તેના બીરાજ્ીટના આકા 
રમા ક્ટકા કાંપી કાહાડવા, પછી પતરાં ઉપર્‌ 
મુકી શઠીમાં બું'જવા મુકવી. સુકાઈને કઠણુ 
થાય કે કાહાઢવી,. 

૧૧૭૪. ડીંગર ખીશકીટ--૩) રતલ મે 
ડો, અરધો. રતલ ચારેલી ખાંડ, અરધે। રતલ 
માખણુ અને લીણુના એસેનસનાં મોરા ટીપા. 
એ ખધાને મેલવી નાખી એ આરે મશલીને ક 
ઠંણુ વણી શ્રકાય એટલુ દુધ રેડી ચારી પેડે મ્‌ 
રાલવે।, પછો તેની લાંબી લાકરીએ વણી કાહ 
હવી, પછી એ ઠટકાએનને બીચ્નણીટ શુંજવાના * 
પતરા ઉપર સુકી ભઠીમાં બ્રુજી કાહાડવી. % 


૧૧૭૫, બતર બીસકીટ--૧) રતલ મા 
ખણુ, ગરમ ખીધેલણુ દુધ ૬ બાટલી, ધઉને। મે'ડે 
૮ રતલ. એ ખધાને સારીપેડૅ મેલવીને ગર'ડવે।, 
અને જયારે ખધુ' એકસરખી રીતે ગુડાઈને ન૨ * 
મ વણી શકાય એવુ થાય કૅ તેની નરી ખોસ 
કીતના નેવી પોહેરી રોટલી વણુવી. પછી તેની 
ખીસકીતના જેવા આકારમાં ક્તકા કાપી કાહા 
ડવા, અને તેને કાંટાંથી આંધરા પારી લુ'જવા * 
ના પતરા ઊપર સુકી તેને શઠીમાં જુ જવા સુકવી? 


ખીસકીટ ખનવવાતી રીત. 


શકર? સોડ ખીસકીટ--મેડે ૧) રતલ, 
ખાડ ૪ આંઉસ, જરા '“ કેરાવેસીડ”, નાહાની 
અરધી ચમચી “ કારબોનેટ આવ સોડા. ' એ 
ખધાને ધાહારી મલાહી અથવ દુધમાં સેલવીને 
સરાલ9. પછી તેને પે।હોર્‌ વણી તેની ઉપર 
ગલાસ દાખીને ખીશકીટનતા આકારમાં કટકા 
ક્પધી કાહાડવા, અને તેને તરત જુજી કાહાડવી, 


૧૧૭૩૭. આરાર્ટની ખીસકીટ--માખ 
ણુ પાઆ રતલ, મેડો પાઆ રતલ, ચારેલી 
ખાડ પાઆ રતલ, ઇડા ૨) નગ, આરારૂટ ૩) 
આંઉસ. પેહેલા માખણની છીરીમ બનાવી તેમાં 
રાહેવેલ્ું ઇડ્ુ' જોર્‌ નાખતાં જવુ. પછી તેમાં 
ખાંડ મેડો અને આરાર્ત નાખી બધાને રારી 
પેઠે એક સરખુ મેલવી આરારે ૨) ક્લાક સુધી 
રેહવા દેવે. પછી વેલણથી પોહેાર્‌ વણી તેની 
કાપનીથી ગોલ ખીસકીટ કાપી 'કાહાડવી. પછી 
ધીમી ભઠીમાં પતરાપર ભ્ુંજવા સુકવી. 


૧૧૭૮. સો!ડા ખીસકોટ--ધઊને ચારે 
લો આસા ૨ રતલ, શફેદ છુડેલી ખાંડ અરધે 
રતલ, તાજું માખણ પાઅઆ રતલ, ઈ'ડાં ૨), 
એક નાની ચમચી “ કારબોાનેટ આક સોડા ” 
પેહેલા આટાને એક વાસણમાં નાખી તેમાં મા 
ખણને મેલવવું(. પછી તેમાં «રા નીમખ અનં 
ખાંડ નાખી સારી પેડ એકરરશ કરવું, પછી 
“ સોડા” ને એક ચમચો ગરમ દુધમાં પીગ 
લાવી તેમાં નાખી બધાને સારી પેઠે સેલવી 
દેવે. પછી એ સેલવણીને વણીને અરધે। ઇચ 
નડી રોટલી વણુવી. પછી તેના ખીસછીટના જેવા 
કાપનીથી કઢકા કાપી કાહાડી ખબીસકીટ ભ્રુંજ 
વાના પતરાપ૨ જુકી તરત ભથીમાં બુ જવા સુકવી. 


૧૬૧૨૭૩. કેરાવે શીડ ખોસકીટ-- ૧) રત 
લ સેડામાં પાઆ રતલ મસાખણુને સારી પેઠે 
સેલવવું(, પછી તેમાં ચારેલી ખાંડ પાઆ રતલ 
તથા ૩ ડોહેોવેલાં ઇંડાં તથા #રા “કેરાવે સી 
હં” નાખી સારી પેઠે મરાલી એક ગેોલે। કરવે।. 
નઈએતોા એ આટા મસલવામાં પાણી લેવુ. 
"છી એ ગોલાને વેલણુથી વણી આરારે પાઆ 
ઈ'ચ ન્રડી રોટલી વણૂુવી. પછી તેના ખીસકીટ 
ના જેવા ગોલ કતકા કાપી ડાહાડી ઉપર કાંતા 
થીનાકા પારવા પછી તેને ભઠીમા મુકવાની પત 


[૨૬૭] 


રાની કહરાઇ ૫૨ સુકે। મેડો ભભરાવી તેમાં 
મુકવી. અથવા “ વાચર કૂરેમ ” ઉપર મુકી 
આરારે ૧૦ મીનીટ લહીમાં પદરખાને જ્ુ'જવા 
સુકવી, * જ 

૧૧૮૦. સીનામન (તજની) બીસફીટ- 
એક વાસણુમાં ૧ તાન્ન્ ઇંડાં ભ્રાંગી તેને! ખુબ 
કક ચહડાવવે।. પછી તેમાં અરધો! રતલ ચારૅલી 
ખાંડ, છુડેલી તજનો ખારીક ભ્રકેો પાઆ આઉ 
સ, એકશ્વાઈન ગલાસ ભરીને “ આર જ ફલા 
વર વાતર ” અથવા ગોાલાબ નાખવે. પછી તે 
માં અરધો રતલ સેડો નાખી બધાને રારી પેડે 
મસલીને વેલણથી 'પાટલી રેતલી જેલું' વણુવુ, 
પછી તેના મશજીમાં આવે તેવા “ ફેનશી ” કત 
કાએ કાપી કાહાટી ભઠીમાં સુક્વાના પતરા 
પર માખણુ લગાડી તેમાં એ ખીસકીત મુકી 
ધીમો ભઠીમાં આરારે ર૦ મીતીત રાખી બુદ્ધ 
કાહાડવી, એને તજની ખીસકીત કહુ છે. 


૧૧૮૧. લેમન (લીંજુની) ખીસકીટ-- 
એક મોણહુતા તાન્ન લીંબુની છાલને પાઆ રત 
લ ખુરા ખાંડના ગાંગરા ઊપર મરાલવી, નટેયી 
લીંબુની છાલનો ખવાસ ખાંડમાં આવરો. પછી 
» આંઉસ માખણ્‌ને અરધા રતલ ધઉના જણુ। 
ખાટામાં સારી પેઠે મસલીને મેલવી દેવે।. પછી 
તેમાં પેલી લીંષ્ુ મશલેલી ખાંડને ભુકે। ઠરી ત 
થા ૩ ઈડાની ફકત દાલ નાખી સારી પેડે બ 
ધાને મશલી દેવે।.. તથા સફેટીને જીદ્વઢા વાસણ 
માં ડાહાડી રાખવી. જયારે ખધુ સારીપેડે મલી 
રહે કે પેલી ઈ'ડાની સફેદીને ખુખ કફ ચહરાવી 
પેલા આટાસાં નાખી બધાને આરાતેથી મેલવી 
દેવા. પછી તે આટામાંથી મોડો મ્રોડે લઇ ૦૪૨1 
હાતપર૨ દાખીને ખીસકીટના જેવો આકાર બના 
વી ખીસકીટ જ્ીુ'જવાના પતરાપર એક ખીન્નથી 
જર્‌ા દુર દુર મુકો ભડઠીમાં ભુંજવા સુકવી. આ 
રારે ૨૦ મીનીટમાં તઈઆર થશે. ને મરજીમાં 
ખઆવેતે। એ આટો મરાલતી વખતે ૨-૩ આંઉ$સ 
જીણી કરંટ દરાખ નાખી ખનાવરો। તે! થધારે 
રાવાડ આપશે. 


૧૧૮૨* કેપતન બીસકીટ--ધઉને। શે।ન્ને 
આરો દેણહે।ર રતલ, તાજી માખણુ ૩ આંહસ, 
પેહેલા આટાને એક થાલીમાં નાખી તેની વચ 
માં ખાડો કરી'તેમાં જરા ચમટી નીમખ નાખ 
વુ', તાર્બાદ એ આટો મરાલી શકાય એતલે 


1૨૨૮31. 


રમ થોચ બેટલ ધ અને પાણી (અર્ધુ' દ્ધ 
અને અરષનુ પાણી » રેડી મશલીને એક ગોલેો 
કરી આશરે બે ક્લાક રહેવા દેવો. પછી તેને 
વેલણુથી શારી પેડૅ ઝરી તેના ૬૪ જભ્ઞાગ (વાંટા) 
કરવા, અને ત્તે દરેઠ ભાગને વાલીને ગોલ દરા 
“જેવા બનાવવા, પછી તેને વેલણુથી ખીસકીતન1 
જેવી વણી કાટાંથી ઉપર આંધરા પાડી લડઠીમાં 
ભ્ુજવા સુકવી. 

૧૧૮૩. સી *પીસકીટ-એ બીશ#ીટ ઉપ 
૨ પરમાણે [જુએ નાર ૨૧૮૨] ખનાવવી, પણ 
એમાં કફ૨ફ એટલેજ કે ઘઉના ચએેડાને આતાને 
બદલે ધુલા ચાથને। ભેલેલે આટા લઇ હઉ'પલી 
રીતે ખનાવવી. 

૧૬૮૪. ઇસપ'જ બીસકોટ--૧૨ ૪ડાં 
ની દાલને અરધા ક્લાક સુધી ડોહેોવીને હીલવ 
હીલવ કરવી અને તેમાં દવહે।ર રતલ સફેદ ખાંડ 
નાખીને જવાં સુધી ઉપર પરખષાતા આવે તયા 
સુધો કાલવવી. પછી ઈ ડાની સફેદીને અંક વાસ 
ણુમાં સ્રારી પેઠે કફ ચહડાવી ઇ'ડાની દાલ તથા 
ખાંડમાં નાખી મેલવી દેવી. પછી તેમાં ૧૪ આં 
ઊસ ઘઉને રી।ાજે ચારેલે આટા તથા એંક આં 
ઊસ લીંખુની છીણી કાધેલી છાલ નાખી બધાને 
સારી પેડે મેલવવુ. પછા પતરાના સોલડમાં 
માખણ્‌ લગાડી એ મેલવણી તેમાં મેડી શૉડી 
શરી ઉપર ખાંડ ભભરાવી ભડીમાં બ્રુનવી. 


૧૧૨૮૫. #%રે'ચ બીસકીટ--- ૨ તા ૪ ડાં 
અને બૅ ઇંડાના વજણ્‌ બરાબર સોને આટા 
અને તેટઢલીજ ખાંડ લેવી. પેહેલા ઈ'ડાની દાલ 
તથા રફેદીને જીદી જુદી વાસણમાં નાખવી. પ 
છી સફેરીને શારી પેઠે કફ ચહડાવવા.. અને તે 
માં રાકરને। ૨ીરો પાએલી આર'“ની (કેનદીટ 
આર'જપીલ ) અથવા લીંખુની છાલ અરધા આં 
ઊસને જીણી જીણી કાપીને મેલવી નાખવી. તાર 
ખાદ એ સફેદીમાં ઉપલે! આટ! અને ખાંડ તથા 
ઇંડાંતી ડોહોવેસી દાલ નાખી ચમચાએ કરી 
ખધાને સારી પેડૅ મેલવી નાખવુ'* પછી ચમચા 
એ કરી સફેદ કાગલની ઉપર મરજમાં આવે 
એવી ખીસકીટના આકાર ખનાવી ઉપર ખાંડ ભ 
ભરાવીને યણીજ ધીમી ભઠીમાં ભુંજવા સુકવી. 


ભડી વગી ગરમ નહી હોય તેની સ'ભાલ રાખ 


વી. પછી ખાહાર કાહાડી ચાલતી છરીથી કાગ 
જન કાપી નાખી ખીસકોટનતે બાકસમાં ભરવી. 


 ખૈસકીટ શી, રીત. 


૧૨૮૬* રાયલ ધીમી સવા રતલ 
શેોન્ને ઘઉનો! મેડો, માખણુ ૨૬ રતલ, લીંખુની 
મસલેલી "ખાંડ (લીંબુની છાલને ખાંડના ગાંગરા 
ઉપર શારી પેઠે મસલવી પછી છરીએ કરી તે 
મસલેલી ખાંડને એખવી કાહાડવી જેથી લોબુ 
નો. વાસ તેમાં રહેશે એટલે લીંબુની મસલેલી 


| ખાંડ થઈ ) તથા « તાન્ત ઇઈ'ડાં. એ બધાને એક 


ખીનનમાં ભેલી તે" સારી પેટે મસલવું. પછી વેલ 
ણુધી પોહેારૂ રોટલીના જજુ વણી કાપણીથી ગો 
લ ખીસકીટા કાપી કાહાડવી તથા ઈ'ડાંની 4 
હવેલી દવાલ આંગલીએ ઠરી લગાડી જીણી કાપે. 
લી ખદામની સજેસ તથા આરજની છાલની કા 
પેલી જીણી કરગે। ભેલી નાખીને ખીસકીટ ઉપર્‌ 
ભભરાવીને ર૨ દાખવી. પછી પતરા ઉપર મુષી 
ધીમી ગરમીની ભડીમાં જુંજવા સુઠવી. 


લ -મ/ 4.૧૪ ૦૦૦૦૫૦૧, વર વતતળનનાખા૪૫૪૦૬૬ વછી". ૦" ૦મા'( ઝમાના” - ઝઝ:- --ન-૧૪ #પ્દિકતાણઇઇ ૦.” કપડા 4, &શ# 


ડે ગ બનાવવાની હં, 


૨૨૮૭ ક્સતચેન્‌' દ્ધ (પુડીંગ બનાવવા 
ને વાસતે) તઇયાર્‌ કરવાની રીત--આએ 
એઠલણ આપેલા કેટલીક નતતા પુડીંગ ખનાવવા 
માં જાંહાં “સતરતું દુધ કહેલુ છે તે હાવી રીતે 
ખનાવી ઠામમાં લેવું. દધ પૃડીંગના સુમાર પર 


| માણે યાને તે પાંઉ ભીન્ઈને ખુબ તર થાય 


એટણ દૂષા લેઈ તેને ચૂહઠા ઉપર સુકી શારી 
પેઠે બે તરણુ કક? પારી પછા ઘણ પાડ 
વુ. જયારે છુખ થડુ પડે કે તેમાં ડોહેાવેલા 
તાન્ન ઈ'ડાં તથા મીઠાશ પૃરતી "ખાંડ અને ખે 
ખરા ષીધ્ેલા થોડા એલચીદાણા અને ખમણેલ્રુ' 
નરા નવફલ નાખી રારી પેઠે મેલવીને દુધની 
સામે એડ રરા કરી નાખવુ, એટલે કસતરવુ' દુધ 
થવુ, ને ? રેર ટધ લેવો તે મરધીના તાજ 
ઇંડાં ૨-૩ લેવા અને ખાંડ આરારે દોહાર પાશે 
ર થી અરધે। શેર સુધી લૅવી. એ પરમાણે વધા 
રૈ દુષ હોચ તે! વધારે ઈડા તથા ખાંડ લેવી. 


૧૧૨૮૮૦ પાઊંતું' પુડીંગ ખનાવવાની 
રીત--જેટલ્ુ પુડીંગ ખનાવવુ હોય તે પરમાણે 
ખપ નેગી પાંહના પેટીઓની ગોલ કાટરીએ 
કરવી. પાંઉ વાસી નહી પણુ તાનન લવા, પછી 
તે દરેક કાઢરીની આસપાસને1। પોપષરી વાલે 


ક પુરડીંગ ખતાવંવાની રીત,. * 


ભાગ કરતે! કાપી કાહાડી માતર તેને! ગર લેવો. 
પછી જેટલાં પાં હોય તેમા સુમાર પરમાણે 
તાજી દુધ લેવું ચાને એક પાંઉતી પેઢી પાછલ 
આશરે એક શેર દધ લેઇ ઉપર પરમાણુ કસત 
રનુ' દુધ બનાવી (જીએ નાન ૬૬૮૭) આગ 
લથી એક વાસણમાં એ દુધ તઇઆર કરી શાખ 
વુ, પછી કાચની એક ઉંડી દ્ીરામાં અથવા કલ 
ઈ ઠીધેલી તરાંબાની નાહાનાં તશમાં માખણુ 
લગાડી તેમાં પેલી પાંઉહના ગરની કાતરીઓને 
સુકીને તેનુ એક પર કરવુ, પછી ખદ્ઠામ પસતા 
ની કાપેલી સકલેસ તથા જીણી કરંટ દરાખને ભેલી 
તેની ઉપર બેડી થોરડી ફરતી ભભરાવી પાછુ 
ઊપર પાંઉના ગરતુ પર પાંથરવ. એ પરમાણે 
તે રકાખી ભરાય તાંહાં સુધી અવાર નવાર પરે 
કરીઆ કરવાં. પછી ઉપર શ્રુધ્રી તેમાં પેલું કસ 
તરનુ બતાવેલું € રેડીને આસરે એક બે ક્લાક 


રહવા દેવુ. ને દૂધ પીને પાં સોસવાઈ ગડુ 


હે!ચ તો એજ પરમાણે ખીજ દુધ ફરી ઉપર 
થી રેડવું, મતલખ એ કે જેમ ખને તેમ પાંફને 
ખુખ તરીસે દૃષમાં ભીંજવી રાખીને તર્‌ કશ્વુ. 
ન્યારે દુધ પીને પાંઉ ખરાબર તર થાય કે પદ 
રખાને એ પુડીંગને ભુ'જવા મેો।ક્લવું ભ્ુંજઈને 
લાલ થાય કે કાહાડવુ એટલે પાંઉનું પુડોંગ થયુ . 


૧૧૮૯. પાંઊ તથા માખણુનુ ષુડીગ 
જેમ ઉપર્‌ પાંફતુ પુડીંગ બનાવવાની રીત છે 
(જુએ નાન ૧૨૮૮) તેજ પરમાણે એ બનાવ 
જુ”. પણુ એમાં વધારે એટલુંજ કે પાંઉની દરેક 
કાટરીઓની ઉપર મા'ખણ્‌ લગાડી ઉપલી રીતે 
ખનાવવુ. 

ઉ૨૬૩. સુરખાંનુ' પુડીંગ-પેહેલાં કોઇબી 
નાતના મુરબાનતા જણુ। જીણા કટકા કરવા, પ 
છી પેઢીના પાંઉની ડાટરીઓ કાપી ઠાણાડી તેમાં 
તેનો ગર સરખા કાપી કાહાડવે।. પછી તે પાંઉ 
ના ગરની કાટરી ઉ૫૨ સાખણુ લગાડી એક પઈ 
દીશમાં એ કાટરીએને સરખી પાંથરી સુઠવી. 
પછી તેની ઉપર મુરખાતુ પર કરી ફ્રી ઉપર 
ખીજી પાંઉના ઝર્‌ની ઠાટરીએ સુકવી. અ પર 
માગે એ રકાખી ભરાચ તયાં સુઃષી અવાર નવા 
૨ પર ઠરવા. પણુ એવા રીતે ઠરવા કે ઉપરતુ 
પર્‌ પાંહૂનુ આવે. પછી ઉપર પરમાણે ક્સતર 
નું' દુધ (જુએ નાન ૬૬૮૭) બનાવી તેમાં રેડી 


૨૨૨. 
ને સારી પેઠે ભીંજવીને તર કમ્વુ. ષછી પદર 


ખાને ભઠીમાં “// વ! મોકલવું એટલે મુરખાતુ' ' 
 પુડીંગ થશે. રી 


૨૧૯૬* રતાલુ' કણનુ' પુડીંગ-- ૨) શેર: 
રૃતાલ્ુ કણુને નરમ બાફી કાહાડી છેલી મસલી 
ને માવા જેવો! નરમ કરી નાખવે।. પછી એક: 
વાસણમાં પોણે્‌। શેર ખાંડ તથા માખણુ 9) 
રેર, જરા છુડેલી તજને! ભુકો, રા ખમનેલ્ 
ન્તચફૂલ એને એલચીટ્ટાણા ના'ખખવા. પછી મરધી 
ના તાન્ન ૯ ઈ'ડાંને ભાં ડોહેવીને પેલા માખ 
ણુ તથા ખાંડના વાસણમાં નાખી રારીપેઠે મેલ 
વીને તેમાં પેલે! છુડેલેો ણુ નાખી ખધાને મેલ 
વીને એકરરા કર્જ. પછી એક સો “પઈદીરા” 
(રકાખી )માં નાખી પટ્ટરખાને ભઠીમાં બભુ'જવા 
મોકલવું, નેઈએતેો આરજની છાલને જીણી જી 
ણી કાપી તેમાં સાચે મેલવવી. 


૧૧૯૨, ગાજરનુ' પુડીગ--સારા મોહે 
ટા ગાજરને સમારી પાણીમાં નરમ ખાક્‌ી કાહા 
ડીને પછી છુંડીને નરમ માવા જેવે। કરવે1. પછી 
એ છુડેલા ગરને તેલી નેવે. પછી એક રતલ 
ગરે અરધે રતલ પાંઉનેો છુડેલે બ્રુકો અને 
પાઆ શેર સેોઈછી 5૨૦ દરાખ અને «૮ર ચમટી 
નીમક નાખી મેલવી દેવે।. પછી 1 શેર દુધનુ' 
ઉપર પરમાણે કસતરતુ' દુધ (જુએ। ન।૦ ૨૨૮૭ 
ખનાવી પેલા મશલેલા ગાજરમાં નાખી ખધાને 
સારી પેઠે મેલવીને એક પઈટદીરામાં માખણુ લગા 
ડી તેમાં એ મેલવણી રેડી પટ્ટખાને ધીમી ભઠી 
માં ભુજવા મુકવુ. 


ઉ૧૯૩. પંટેટાનુ પુડીગ-સારા પરેટા ૧) 
રતલ, ખાંડ દોહે।૨ પારોર, જીણી કર'ટ દરાખ 
પાઆ રેર, જરા ખમનેલુ' નચફલ. પેહેલા પટે 
ટાને નરમ ખાકશી કાહાડી છોલી નાખીને તેને ગ 
રમ ગશ્મ ભ્રચડી જરા નીમક ના'ખખી મસલીને 
નરમ સાવા જેવા કરી તેમાં તાવેલ્રુ' માખણુ 
ખાંડ તથા દરાખ વગેરે તઇખી સારી પેરે મેલ 
વી દેવે।. પછી એક વાસણમાં ૧ તાન્ત ઈ ડાંને 
ભાંજી 'ડડોહેવીને પેલા પટેટામાં નાખી તેમાં એ 
ક ગલાસ ભરી વાઇન અથવા ખરંદી રેડી ખધા 
ને સારીપેરે મૈલવીન એક્રરા કરવુ. પછી એક 
પઈરીશમાં મઇખણુ લગાડી તેમાં એ સેલવણી 
નાખી પટ્રરખાને ભશઠીમાં જુજવા ઝુકવા. એ 


[૨૨૦3  ડૂીંગ બતાવધાની રીત. 


પુડીંગ બર્ાદી કીરીમ સાસની સાથે ખાધાથી 
સારે સવાડ આપરે. (જીએ ખરાંદી કૌરીમ 
સાસ્તના ના? ૧૨૦૧ . 


૧૧૬૯૪. બરાંદી સાસ--- “ લેષ્શુગર ” 
રોફડ્દા૨ પારોર, દૂધ અર્ધું ગલાસ, તાન્ત ઈ'ડાં 
“ન દાલ ૪, મલાહી પારેર, ખરાંરદી એક સેાહેા 
તુ' ગલાસ ભરી. પેહલા દુધમાં ખાંડ નાખી ચુહુ 
લા પર મુઠી તેનો રૌીરે। ખનાવે।. પછીન ઈડાની 
_ફાલને મલાહીમાં મેલવી નાખી પેલા શીરાના 
વાસણુમાં નાખી એ ખણું સારી પેઠે મલીને એક 
રશ થાય તયા સુધી ચમચે હીલવ હીલવ કરી 
તેમાં બરાંદી રેડી ચુહુલા પરથી ઊતારીને રઠાખી 
સમાં તરત એ મેલવણી કાહાડીને # પુડાંગ સાથે 
ખાવો (જીઓ ખીજી રીત ના ૬૨૯૫) 


ઉ૧૧૯૫* ખીજી રીત--માખણુ ૩ આંઉસ 
એક ચમચો ભરી ઘઉનો રેોકેલેો આટા, ગરમ 
ખલુખલતું પાણી પોણી પૈ'ટ, ખાંડ ૧ ચમચા 
ખરાંદ્ી ૬ મોહે!તું' ગલાસ. પેહેલા માખણ ને 
આટામાં નાખા સારી પેઠે મરાલડું. પછી તેમાં 
ગરમ પાણી રેડી તેમાં મેલવી દેવું. પછી તેમાં 
ખાંડ નાખી ચુહુલાપર સુકી આરારે દરા મીનીટ 
ખડખડવા ૬ઇ તેમાં ખરાંદી રૈડી મેલવીને તરત 
ઉતારી પાડી રેફાખીમાં રેડી પુડીંગ સાથે ખાવા 
સાં લેવે।. 

૧૬૯૨. ખીમાનુ પુડીંગ--મે[હે!ટી પેરી 
ના પાંઉંતી કાતરીએ કરી તૈની આસપાસને। 
પોપરી વાલે! ભાગ કાપી કાહાડી માતર તેને 
ગર લેવે।. પછી તેતી ઊપર પાટલું પાટલૂ' મા'ખ 
ણ્‌ લગાડવુ'. પછી મસાલામાં આથી મુકેલો! બો 
રે! ગોસતનેો  ખીમો દરએક કાટરી ઉપર લગા 
હી તેનું પર ઠરવુ'. પછી એક ઉંડી દીશામાં જ 
૨ માખણુ લગાડી તેમાં એ ઠાટરીએ સરખી 
સુકવી. પછી એક રોર દુધનું' ઉપર પરમાણે 
કસતરતુ' દુધ (જીએ! ન।૦ ૬૨૮૭) ખનાવી પેલી 
*ડાખીમાં પાંજની ઉપર કરતું રેડી આશરૅ ષો 
ગ્‌ા ક્લાક સુધી ભીંજવી રાખી પદરખાને ભી 
માં ભજવા મુકવું, એ પુડીંગ વાઈનસાસની 
સામે ખાધાથી સારો સવાડ આપશે (જીએ વા 
ઇતસાસ ન।૦ ૧૨૨૬) 

૧૧૯૭- નરીએલનુ' પુડીંગ--એક મેહા 
“તા નારીએલતુ સફેદ ખમણુ કાહાડી તેમાં પાઆ 


કતલ તાજુ માખણુ અને પાઆ રતલ ચારેથી ' 
ખાંડ નાખી મેલવી દેવુ'. પછી અરધેા રોર ડ$ુબ 


| ની ધાહરી મલાહી અને પ તાન્ત દોહે।વેલા ઈ 
હાં, જરા ખમણેલું જચકફલ અને ખોખરા કીધે 


લા એલચી દાણુ। તથા એક ગલાસ ભરી ખરાં 
દી અથવા વાઈન*રેડી ખધ્રાને મેલવીને એક રશ. 
કશવું. પછી એક ઉદી દીરામાં સારી પેડ માખ 
ણૂ લગાડી તેમાં એ મેલવણી રેડી ભઠીમાં બુ જ 
વા મૃડવુ. 

૧૧૪૮. આલમસડપુડીંગ--અરધે1 રતલ 
ખદદામની છોલેલી ખીજ તષ! બે કવરી ખટ્દામની 
બીજને ખાનીમા ખારીક છુડવી. છુ'ડતી વખતે 
તેમાં 9૪રા જરા ગોાલાબ છાંટતાં જવુ'. પછી તે 
માં જરા ગરમ કૌધેલુ ૪ આંઉસ માખ્મણુ તથા 
ઈ'ડાની ડોહેવેલી દાલ, બે ઇડાર્ની કક ચહરા 
વેલી સફેવી, ખે ચગચા ભજન ધાહારી મલાર્દ, 
થોરી ખાંડ અને એક ચમચા ભરી ગરાદી સેરી 
ખધાને સારી ધડે મલવીને ડરરા કરવું. પાઇ 
નાહાના નાહાના કાચના પેચાલામાં માખણ 
લગાડી એ મેલવણીથી અરધુ અરધુ પેચાલ્યુ ભરી 
પદરખાને ભ્ટીમાં જુ'જવા મૃક્છુ, બ'ધાઇને લાલ 
થાચ કે પેચાલાને રકાખીસાં ૯ધુ' વાલી તેમાંથી 
ખાહાર કાહાડવુ',. એ પુગીંગ આલમ ૬ સાસની 
સાથે ખાધાથી સારે! રાવાડ આપે છે. [ જુએ 
આલમ'ડ પુડીંગ બનાવવાની રીત ન૦ ૧૧૯૯] 


૧૧૪૪. આલમ ડ (બદામન) પુડીગ બ 
નાવવાની રીત--ખદામની છોલેલી અરધા 
રતલ ખીન્ને શેાજ ખાંનીમાં છુંડવી અથવ, 
પાતા ઉપર પીશીને ખારીક કરવી. પણુ તેમ 
કરતી વખતે તેમાં ૪રા જરા ગોાલાખ છાંટતા . 
જવું. અને પાતા ઉપર 'પીસતા જશુ, તથા એ * 
ક બૅ કવડી બદામને પણુ સામ્રે'પીરાવામાં લેવી. 
પછી ખ શેર દુધને એક તપીલીમાં કૈડી ચુડુલા 
પર મુકીને ખુબ ઉકાલવું. અને તેનો અર્ધે। ઉપ 
ર ભ્નાગ ખાલીને જરા ધટ માવા નેવુ' દુધ કર 
વુ'. ચાને એ દુધ ખલીને પે।ણે। શેર જેટલુ રેહે 
કે ઉતારવું. પછી તેને રારી પેઠે થહું પડવા' 
દેવું. પછી ૯ તાન્તૃ ઈંડાની ફકત દ્દાલને એક _ 
વાસણુમાં ખુખ ડોહાવી નાખી તેમાં મીઠાસને 


વાસતે પુરતી ખાંડ નાખી મેલવી દેવો, પછી 


પેલા ઉકારેલા દુધના માવામા પીરોલી ખદ્ઠામ 
લીંબુની ખમનેલી છાલ, જરા લીંણુનો શચં તથા 


કજ 


' ષુડીંગ બતાર્વવાની રીત, ર [3૨11 4 ર 


સરાફોવેલા ઈંડાં નાખી ખધાને સારી પેડુ મેલદ્ધ 
એક રશ કરવુ. પછી એક “પઈટદીશ “માં મા 
ખણુ લગાડી તેમાં એ મેલવણી ભરી રકાખીની 
કેરે માનનુ પર અથવા કરશ કરી પદટરખાને 
ભડઠોમાં ભુજવા મુકવુ, એ પુડીંગ “ આલમ'ડ 
સાસ ”ની સાથે ખાધામાં લેવુ. [જુએ આલમ 
ડે સાસ ના૦ ૧૨૦૦] 


૧૨૦૦. આલમ'ડ સાસ-- છેલેલી મીઠી 
ખદ્દામની ખીજ ૨) આંઊસ લેવી. પછી તેને 
પાતા ઉપર૨ ખારીક પીરાવી અથવા ખૉનીમાં 
છૂડવી, છુટ્તી વખતે તેમાં જરા ગોલાખના 
ઢપા નાખવા. પછી તેમાં પાસેર મલાહી 
નાખવી. તયારખબાટ્ટ કાંસીઆમાં એડ તાન્ન ઈંડાં 
ની ટાલ, એક નાને ચમચો ભરી ઘઉનો! આટા 
અને જરાક પાણી રેડી શારી ઠાની એકરશ કરવુ 
પછી એક તપીલીમાં છુડેલી બદ્દામ મલાહી ફધા 
નાખી પલે ઈડા સાથનો ઝડોહેોવેલે આરા 
નાખી ધીમાં ઈગારપર સુકી તે ખલખલતુ 
થાય તયા ફધી [ આશરૈ ૨૦ મીનીટ ] ચમચા 
એ કરી હીલવ હીલવ કરી હતારવુ. એ સાસ 
આલમ'*ડ પુરીગ સાથે ખાધામાં સવાડ આપશે. 


૧૨૦૧ ખબરશાદી ડીરીમ સાસ--5) આઉ 
સ ખાંડમાં ૨) વાઈન ગલાસ પાણી રૅડી ચૃહુ 
લાપર મુષઠી ધટ શર! ખનાવે।. પછી તેમાં નવ 
ટાંક મલાહી મેલવી તા'ખવી. પછી એક વાઇન 
ગલાસ ભરી ખરાંદીને જરા જરા તેમાં નામતા 
જવુ. અને મેલવતાં જવુ. એવી દરીતને। બનાવે 
લે સાસ પેટા પુડીગની શાથે ખાધામાં લેવે।. 


૧૨૦૨. લેમન ( લીંબુનું ) પૂડીગ-- 
પાંછુનો બારીક બ્રુકો ૬૦ ) આંઉસ, દુધ રાવા 
રોર, માખણ ખે આંઉસ, ખાંડ પાઆ રતલ, 
'તાન્ન ઇડા ૪), મોહેતું "ખાતું લીંબુ એક અને 
એક ચમચો ભરી ખરાંદી. પેહલાં દુધને ગરમ 
ઠરી તેમાં માખણુ નાખી ચુહુલાપર ચમચે કરી 
હીલવ હીલવ કરલુ'. પછી એક વાસણ્‌માં પાંઉ 
નો ભુકે। નાખા તેની ઉપર પેલુ ગરમ ષ્ીધેદુ' 
દુધ રેડી દે૬ુ”, પછી ઇંડાંને એક કાંસીઆમાં 
ભાંછ ડાહાવીને તેમાં ખાંઢ તથા લીંખુની જીણી 


કાપેલી છાલ અને ખરાંદી રેડી સારીપેઠે મેલવી. 


નાખી પેલા પાંઊના જ્ુકામાં નાખી બધાને સારી 
પેઠે ડેલવી એકરરા કરવુ. પછી એક પધદીરા 


માં માખણુ લગાડી એ મેલવણી તેમાં રે તેં 
રકાખીની કેપરે માનતું પ૨ કરી પદરખાને ભઠ. 
માં જ્રુજવા મુકવુ. એ પુડી'ગ લેમન સાસની 
સાત્રે ખાધાથી સારો સવાડ આપશો. ( «એ 
લેમન સાસ ૬૧૨૦૩,) 


૧૨-૭8. લૈમન સાસ-ખે ખાતાં લીખુ'ની 
છાલને પાશેર ખુરા ખાંડના ગાંગરાપર મશ 
લવી જેથી લીંખુનો ખવાસ ખાંડમાં આવસે. પછી 
એક વાશણુમાં એ લીંખુપર મશલેલી ખાંડ 
નાખી તેમાં એક ગલાસ જન દાર્‌ તથા એક 
ગલાસ પાણી અને ઉપલા ૨) લીંખ્ુનો રસ નાખી 
ચુહુલાપર૨ સુકી તેના શીરે। ખનાવી રકાખીમાં 
કાહાડી લેમન પુડી પર રેડી દેવો. ( જુએ લેમ 
ન પુડીંગ ન।ા૦ ૬૧૨૦૨) 


૧૨૦૪. પણીરનુ (ચીજ ») પુડીંગ-- 
પોણુ। શેર દુધને એક તપીલીમાં રંડી ગરમ કર 
વું. તથાતેમાં એક મોહેતા ઈડા ભાર માખણુ 
નાખવુ' અને તે માખણુ તવાઈ ન્નય તયાંસુધી 
દુધને ચુહુલાપર રેહેવા દેવે. પછી એક વાસણુ 
માં પોણ્‌। રતલ પાંઉ'નેા ભુકો તથા અરધે રત 
લ વેલાતી પણીર ( પણીરની છીણી «ણી કર 
ચો! કરવી ) નાંખી તેની ઉપર પેલું માખણુ 
સાથનુ' દુધ રેડી દઇ આશરે ૨૦) મીનીટ સુધી 
રહેવા દેવો. પછી ૪) તાન્ન ઈડાંને એક ઠાંસી 
આમાં ડોહેવી નાખી તેમાં જરાક નીમખ 
નાખી સેલવીને પેલા પાંઉના બુકાના વાસણુમાં 
નાખી ખધાને સારીપેઠે મેલવીને એડર્શ ઠરવુ, 
પછી એક પઈરીરામાં માખણુ લગાડી તેમાં એ 
મેલવણી નાખી પદરખાને ભઠીમાં ભ્ુજવા મુકવુ, 


૧૨૦૫. પોલકા પુડીંગ--અરધો શેર 
દુધમાં ૪ ચમચા આરાર્ટને મેલવી દેવે।, પછી 
એક વાસણમાં ૪) તાન્ન ઈ'ડાને ડોહેવી નાખી 
તેમાં ૩) આંઉસ માખણુ, એક ગલાસ ભરી 
ગાલાખ તથા અરધે શેર ખાંડ અને લીંખુના 
એસેનસના થેોરા ટીપાં નાખી બધાને આરાર્ટ 
માં સારીપેઠે મેલવી દેવે. પછી એક તપીલીમાં 
એક શેર તાજી દુધ રેડી ચુહુલાપ૨ ઉઠકાલવુ 
જ્યારે દુધમાં કકરા આવે કે તેમાં પેલી આરા 
રૂટની મેલવણી રેડી દઈ ચુહુલાપરને ચુહુલાપરજ 
તે શેલવણી ધટ થાય તયાસુધી ચમચૅ હીલવ 
હીલવ કરીઆ કરવી, પછી પતરાના સોલડમાં 


[ ૨૨૨ 1. 


એને નાખી થ'ડું' પડવા દેવુ'. નેઈએ તે! એ 
સે!લડ (દ્બા) ને આઇસમાં મુકે! થડું પડે કે 
રકાબીમાં મોલડને ઉંધે નાખી કાહાડવુ'. એની 
ઉપર “ પોલકા સાસ ” રેડીને ખાશો! તો વધા 
ર્‌ સવાડ આપશે. 


. ૬૧૨૦૬. ધોલકા સાસ--માખણુ ૩) 
 _અઆઉસ, છુડેલી શાકર અરધો શેર, શેરી વાઈન 
૩ ) ગલાસ. પેહલા આૈખણુને રાકર સઢગે મેલ 
વી તેની કીરીમ બનાવવી. પછી તેમાં શેરીવાઇ 
ન નામી ખધાને સારી પેઠે મેલવી ચુહુલાપર ૫) 
મીનીટ ગરમ કરવું, પણુ ગરમ કરતી વખતે 
તેને એક તરફ હીલવ હીલવ કરતાં રહેવું. એ 
પોલકા પુડી'ગપર રેડીને ખારો।તે। સવાડ આપ 
શે. [જીએ પેોલકા પુડીગ ના૦ ૨૨૦૫ ] 


૧૨૦૭, તરાસષેરટ પુડીંગ--એક 
તપીલીમાં ૮) હડોહુાવેલા ઈ'ડાં, છુડેલી ખાંડ 
અરે! રતલ, માખણ અરધે। રતલ અને મ્રોડુ' 
'ખમનેછુ' «નચક્લ નાખી શારી પેઠે મેલવીને ચુહુ 
લાપ૨ મુષી તે ધાહાર્‌ થાય તયાં શુધી ચમચે 
કરી હીલવીઆ કરવુ. પછી ઉતારીને થડા પાણી 
ના વાસણમાં તે તપીલી મુકવી. પણુ તેમાં 
પાણી ન્નય નહોં તેથી મોડું અધુર્‌ પાણી શાંખ 
વું. પછી એક “સગપઈદ્દીશા” ની કેારૈ માનનુ 
"પર [ ઠરશ ] કરી તેમાં એ મેલવણી નાખી 
ધીમી ભડઠીમાં પદરખાને ભુ'જવા મૃડડું, નેઈએ 
તે એમાં શાર પાચલી આર'જની અથવા ખીન્તે 
રાની છાલને જણી જેવી કાપી તેમાં મેલવી 
નાખશે! તે વધારે શવાડ આપરી. 


૧૨.૦૮. શુવીત સાસ--એક આંઊસ 
માખણુમાં એક ચમચો ધઉને। આહ તથા અ 
ધી પેટ ગરમ $ુધ રેડી અને બે ચમચા ખાંડ 
નાખી સુહુલાપર આરશારે ૨૬૦ મીનીટ મુકી રાખી 
ચમચે હૈલવ હીલવ કરડુ. પછી તેમાં બે ચમ 
ચા ધાહારી મંલાહી,તાખી સેલવીને પુડી ગની 
રકાખીમાં રૈડી દેવે. 


૧૨૦૪૦ ચેસટનટ પુડીંગ-સારા મોહે 
તા રપ--૨૦ ચૈેસટનટને પાણીમાં ખાફી કાહા 
ડી ઉપરથી કેટલાં ભાંજી કાહાડવા, પછી તેના 
ગરને સોજી ખાંનીમાં છુડીને ખોરીક કરવે।, 
પછી ૪ આઉસ્ માખણૂની કછીરીમ બનાવી તેમાં 


પુડીંગૃ બનાવવાની શીત, 


૬ તાન્ન' ઈ'ડાને ભાંગી નાખવા તથા તેમાં 5 
આંઉસ સફેદ ખાંડ તથા નવટાંક દુધ રેડી સારી 
પેઠે મેલવી એકરશ કરવું, પછી એઠ સેલડ 
[ડબા] માં સારી પેડે માખણુ લગાડી તેમાં 
બટદ્દામની છોલેલી ખીજ તથા દૃરાખને છુટી છુટી 
મૃછી જરાં દાખવી, પછી તેમાં ઉપલી મેલવણી 
નાખી પદટરખાને ભડીમાં આંસરે ૬ર--૧૫ મીની 
ટે જુજવા સમુક્લું. તઈઆર થાય કૈ રકાખીમાં 
એ મેોલડને આસતેથી ઉ'ધા નાખી તેમાંથી 
પુડીગ કાહાડવલું જથી ખદ્દામ તથા દરાખતુ' ૫૨ 
ઉપર આવરો. એ પુડી'ગ વીક્તાોરીઆ સાસની 
સામે ખાધામાં રારો સતાડ આપરો. [ જીએ 
વીક્તેરીઅ સાસ નાં૦ ૧૨૬૦ ] 


૧૨૧૦- વીક્તોરીઆ સાસ --“ લેફ 
જીગર ”' ૩ આંઉસ લેઈ તેમાં મોડું પાણી રેડી 
ચુહુલાપર સુકી તેને શીરે કરવો પછી પાઆ 
સેર ધાહારી મલાહીમાં ૩ તાન ઇ'ડાની કૃઠત 


દાલ નાખી શારી પેડે મેલવી દઈ તેમાં એક 
ગલાસ ખરાંંદી રેડી મેલવી દેવે।. પછી પેલા 


શ8રાના વાસણુમાં એ મેલવણી રૈડી તરતજ બધા 
ને રારી પેઠે મૈલવી રકાબીમાં રૅડવે।. એવી શીત 
નો ખનાવેલે સાસ ચૅશનટ પુરી'ગ સાથે ખાવામાં 
સવાડ આપેછે. [જીએ ચેૅરાનટ પુર્ડીં ગ નાર ૧૨૦૯] 


૧૨૧૧. ષોણેોવાનુ પષુડીંગ--શ્એેઇએ 
એટલા સેોન્ત પોહેવા લઈ એક વાસણમાં નાખ 
વા. પછી ઉપર પરમાણે ઠશતરતું દધ [જીએ 
ન1૦ ૬૨૨૮૭ ] બનાવી તેમાં રેડીને ન્ટેમ ભને 
તેમ પોહેવાને ૪--૫ ક્લાક સારીપેડે ભીની 
ને તર્‌ કરવા. ને પોહે।વા દુધ પીને સેસવાઈ 
નય તે। ઉપરથી ખીજી દુધ રેડવું. જચારે પોહેા 
વા સારી પેઠે ભીંજઇને ખુબ તર થાચ કે એક 
“પઈદ્દીશ'' માં માખણુ લગાડી તેમાં પેલા 
પેહોવા નાખી તેનું એકપર કરવું. પછી તેની 
ઉપર ખટ્ટામની ઠાપેલી જણી સલેસ તથા કરટ 
દરાખ અને જરા છુ'ડેલુ' નનયક્લ નાખી તેતું પર 
કરવુ. એ પરમાણે તે રકાખી ભરાય તીચયાસુધી 
અવાર નવાર પર કરીઆ કરવા. પછી પદરખા 
ને ભઠીમાં ભ્ુજવા મો।કલવું, જરા ખ'ધાંવા આવે 
૪ તે દીરામાંથી ખાહાર કાહાડી તેની ઉપર 
ખીજી થેર્‌ કચ્તરનું દુધ રેડી પાછુ' ભડીમાં 
સુડવુ'. તઈઆર થાય કે કાહાડવુ, 


પુડીંગ બનાવવાની રીત, 


૧૨૧૨. મકરૂની પુડીંગ--મકરૂની (વેલા 
તી સેવ) ૨ર) આંઉસ, દુધ પેોણુા રોર, તાજુ 
માખણુ એક આંઉસ, તાન્ન ઇડા ૩ નગ, 
ખાંડ 3 આઉસ. પેહેલાં મકર્ૂનીના નાહાના 
નાહાના કટકા કરવા. પછી તેને બે કલાક સુધી 
દુધમાં ભીંજવી રાખવા. પછી તેને ચુહુલાપર 
મુકી ઉકાલવું, તલીએ ધીસીું ખલતું કરવુ. પછી 
તેમાં ખાંડ તથા માખણુ નાખી ચૃહુલાપશ્થી 
હતારી થ'ડુ પડે ને તેમાં ડોહાવેલા ઈડા 
નાખી બધાને સારી પેઠે મેલવી એક પરઈદીશ 
માં માખણુ લગાડી એ મૈલવણી તેમાં નાખી 
ઉપર નતયકૂલ ભભરાવી પદરખાને જીુજવા 
સમે।ક્લવુ. 


૧૨૧૩. ચાવલ અને જામતુ' પુડીગ-- 
અરધે। શે૨ રાંધવાના ચોખાને શારી પેઠે ધોઈ 
દુધમાં નરમ ખાશી કાહાડવા. ન્યારે યથોાખા 
નરમ થાયકે ચુહુલા ઉપરથી તપીલીને ઉતારી 
તેમાં પારેર માખણ નાખી ફરીથી તપીલી 
નૅ ચુહુલા ઉપર સુકી બોરી મીનીટ રહીને હતરી 
ધણુ થડુ પડવા દેવે. પછી ૩ તાન્ન ઈડાંને 
કંસી આમાં ડૉહેવીને ચાવલંમાં નાખી રારી 
પેઠું મેલવી દેવા' પછી એક “પઇદ્દીશ” માં 
માનતુંપર [જીએ નાન ૨૦૫૯] પાંથરી તેમાં 
પેલા ચાલવમાથી થેોરરા ન"ખી તેનું પ૨ ડરવુ. 
પછી તેની ઉપર કોઈખી નનતની ન્મ પાથરવી 
પછી કરી તેની ઉપર બીન ચાવલતું ૫૨ કરી 
ન્તમ પાથરવી. એ પશમાણે તે રકાબી લારાચ 
તયા [શુધી અવાર નવાર પરે કરવા. પણુ 
છેલલ્ુ પર ચાવલતુ આવે તેમ કરવુ, પછી 
તેને પદરખાને ધીમી ભઠીમાં ભ્ુ'જવા મુકે, 


૧૨૧૪. બીસકીટ પુડીંગ--પાઆ રતલ 
બદામની છલેલી બીજને ખારીક છુરી અરધે 
રતલ છુ ડેલી બીસકીટમાં સેલવી દેવી. પછી એક 
વાસણુર્માં ખીસકીટ તથા ખદામને। બુકે નાખ 
વા. પછી એક શેર ડુધને 'ખુખ ઉકાલી તેમાં 
ગાડું #થે!ડું દુધ રેરતાં જવું અને ભુકા સાથે 
સેલવતાં જવુ', થડ પડવા પછી એક વાસણુમાં 
૨૦ તાન્ન ઇંડાંતી ફક્ત દાલ અને ૫) ઈ'ડાંની 
સફેદી નાખી હેહોાવીને એક ૨રા ઠરવી. પછી 
એ ગજકોહોવેલા ઈ'ડા તથા એક લીણુને। ૨રા અને 
સોઠાસ પુરતી ખાંડ પેલા દુધના વાસણુમાં 
નાખી બધાને સારી પેઠે મેલવી દેવે. પછી 


[ ૨૨૩] 


એકઠ થવાસણુમાં માખળુ લગાડી તેમાં એ મેલવ 
ણી નાખી ઉપર્‌ લીંખુની છાલની જીણી કાપેલી 
કરયો. અથવા કોઈખી ન્તતને। સુકે। મેવે। જેવી 
કે દરખ, આલુ વગેરે નાખવુ. પછી ચુહુલાપર 
એક વાસણુમાં પાણી રેડી તે પાણીને વાસણૂમાં 
એ પુડીંગનુ' વાસણુ મુક્યું, પણુ પાણીમાં કઠ 
શા આવતી વખતે તેમાનું પાણી પુર્ટીંગના વાસ 
ણુમાં ન્તય નહી તેથી થોર ઓછુ રાખકું, એ 
પુડીગભખધાય ને કાહાડવુ. એ પુડીંગ નીચે પર 
માણે શાસ બનાવી તેની રાથે ખાધામાં લેવું 
[જીએ નામ ૨૨૨૫.] 


૧૨૧૫. ખીસકીટ પુડીંગ સાસ-- ખે 
આઉસ ખાંડમાં પાઆ પેટ સોજી પાણી રેડી 
તેનો સીરે! ખનાવેો.. જયારે સીર ધટ થાચકે 
તેમાં એક લીંખુનો રશ નામી આરારે ૫) મીની 
ટ રહીને ચુહલાપરથી ઉતાશવુ'. પછી તેમાં એક 
ચમચો શેરી વાઈન રૅડી રારી પેડે મેલવી દઈ 
ને એક રકાખીમાં એ મેલવણી રૅડી દેવી. એવી 
રીતના ખનાવેલો સાસ બીસખીટ પુડીંગ [જુઓ 
નાન ૨૨૬૪] ની રાશે ખાધામાં આવે છે. 


૧૨૧૬. વાધન સાસ--એક નાના લીંખુ 
ની ઘણીજ પાટલી છાલ, ખાંડ દોહેોર આંઊઝઞ, 
એક વાઇન ગલાસ લરીનૅ પાણી, માખણુ એક 
આહુસ, અરધે! ચમચે ધઉને। મેડો અને શેરો 
વાઈન દેહે।ર ગલાસ. પેહેલા ખાંડને પાણીમાં 
પીગલાવવી. પછી તેમાં લીંખુની છાલ ના'ખી 
ચુહુલાપર સુકી તેનો શીરે! કરવો. પછી તેને 
કપડાથીગાલી કાહાડને।. પછી માખણુને ધઉ 
ના આટામાંનાખી રારી કાની મરાલીને શીરામં 
નાખવુ. પછી એ શીરાના વાસણુનેૅ ચુહુલાપ૨ 
મુછી ચમચાથી ડીલવીને તેમાં વાઈન રૅડવે।. 
ગરમ થાયકે ઉતારી પાડવુ. એવી રીતના] ખના 
વેલો સાસ ખીમાના પુદીંગ રામે ખાવાથી સારા 
સવાડ આપશે. (જુએ ખીમાતુ પુડીંગ ના૦ ૨૧૯૬ 


૧૨૧૭. સાખુચોાખાતુ પુડીંગ --દાહેો 
૨ પાસેર રશાખણુચોખાને પાણીમાં ધોઈ કાહાડી 
તેમાં ષ્રોહુ પાણી રેડી ચુહુલાપર થચો!ડી મીનીટ 
ઉફાલવા. પછી તેમાંથી એ પાણી ગાલી કાહાડી 
એ રાખુચોળામાં એક સેર તાજી દુધ રૅડી ચુટ્ટ 
લાપર સુષ્ટી રાખુચોખા નરમ થાય તયા શુધી 


[1૨૨૪] 


ધુ'ટ'ધુ'ટ કરી દૃધમાં ચેરવવા. તયારબાદ એક 
ઓન વાસણમાં અરધા સેર દુધ રેડી તેમાં 
લીંબુની છાલ તથા તળનો. એક કટકો નાખી 
સુહ્ુલાપર સુકી દુધને ઉફાલવુ. પછી તેમાથી 
તજને! કટકો! તથા લૌંખુની છાલ કાહાડી નાખી 
એ ઉકાલેલુ દુધ પૈલા રાબુચોખાના વાસણુમાં 
જડી દેવુ', પછી એક બોન વાસયુમાં ૮ તાન્ત 
ઈ'ડાંની ફકત દાલને ડોહાવો નાખી તેમાં મીઠારા 
પુરતી ખાડ અને એક ગલાસ ખરરાંદી તયા જરા 
ખમનેલુ' નઅચફલ નાખી મેલવીને પૈલા સાખુચે 
ખાના વાસણમાં એ નાખી ખધાને સારી કાના 
સેલવીને એકરશ કરવુ. પછી એક ઊદી દીરા 
( રકાબી )માં માખણુ લગાડી તેની કરે માન 
ના પરને કરશ કરી તેમાં એ મેલવણી ભરી 
ભઠીમાં અથવા ત'દુલમાં ભ્રુજવા મુકવુ. 


૧૨૧૮. આરંજ ક્રીમ શ્વાસ--લે[ 
શુગર ર) આઉસ, આર'જની છાલ આરરૅ ૨) 
ઇ'ચ, એક બૅ ગલાસ પાણી, મીઠી આર'જ એક 
ન'ગ, રમદ્દારૂ એક ચમચેો।, ધણૃજ ઉકાલીને ઘટ 
કીધટ્યુઃ દુધ પાઆ પેટ ( અથવા ધાહારી મલા 
હી.) પેહલા એક વાસણુમાં ખાડ તમાં આર્‌ 
જની છાલ અને પાણી નામી ચુહુલાપર સુકી 
કકર્‌ા। પાડવે।. પછી ઉતારીને તેમાં દુધ અથવા 
મલાહી નાખી છુટ ધ્રુટ કરી થંડું પાડ. એ 
સાસ “ ઈશપ'જ કૈક પુડીંગ” શામે ખાડામાં 
લેવે।. 

૧૨૧૯. આરાર્ટનું પુડીગ--તાંજુ દધ 
એક સેર લેઈ તેમાંથી પાસર્ને આરાર એક 
વાસણુમાં જુદુ કાહાડી તેમા બે મેો।ાહોતા ચમ 
ચા જેરી આરારટ નાખી સારી કાની એકરરા કરી 
પછી ખાકીના પે।ણ્‌। સેર દુધને ખુબ ગરમ કરી 
ને આરાર્ટના દુધમાં રેડતા,,જવુ' અને ચમચા 
એ કરી સારી કાની ડોહેાવતાં રેહવું. જયારે એ 
દુધ ઘણુ થડુ' પડેકે તેમાં ૪) ઇડાંની સારી 
કાની ડૉહેવેલી ફકત' દાલ તથા ર) ચમચા ભરી 
ખાંડ અને ર) આંઊસ તાજી માખણુ નાખી 
તથા જરા નનચકલ ભભરાવી બધાને સારી પૈઠે 
દુધની રામે મેલવીને એકર્રા કરવુ, પછી એક 
દીશમાં માણું લગાડી તેમાં એકમેલવણી રેડી 
૧૫--૨૦ મીનીટ ભ્રુજવા મુકવુ. 


પુડીંગ બનાવવાની રીત. 


૧૨૨૦ ચાવલનુ પુૃડીંગ ( નાહાના 
અચાઓને સાટે ) --બા'ી કાહાડેલા ધાગ 
ચાવલને એક નાની “ દશ ”' માં નાખવા. પછી 
તેના ઉપર મ્રોદુ કરાતરતુ દુધ રૅડી ઉપર ન્નય 
કૂલ લભરાવી ત'દુલમાં ભ્ુન્ટવા મુકવુ. [ જીએ। 
કસતરતું દુધ બનાવવાની રીત ના૦ ૬૧૮૭] 


૧૨૨૧. જીખીલી પુડીંગ--અરધો રતલ 
ઇસપજ કેક તથા અશ્ધેો! સેર કરાતરવુ દુધ લેવુ 
પણુ એ કેક જરા વાસી લીધા હેય તે! વધારે 
શાક. પછો એ કેકની પાટલી પાટલી સલેસેા 
કાપવી. પછી એ ઠાપેલી સલેસના એક પ૨ 
ઉપર માખણુ લગાર્વુ અને ખીન્ત પર ઉપર 
“ એપરીકાટ નમ ” લગારવી. પછી એક પત 
રાના ગાલ 4.1 દ૬ખામાં -ખધે માખણ ચોપ 
ડી તેમાં ઉપલી સલેસે। ફ્રતી મુકવી. પ'મ્‌ એ 
સલેસેો। એવી રીતે મુકવી કૈ માખણુ લગાડેલુ 
પર નીમથૅ રહે. પછી તેન ઉપર કરી14નુ દુધ 
ચાડ રેટવુ' [ “એ। કરાતરનુ દુધ ખનાવવાની 
રીત ના૦ ૬૨૮૭] પછીફરી તેની ઉપર ઉપલી 
માખણુ તથા ન્તમ ચાપડેલી સલેસો સુકી પર 
કરી પાછુ ઉપર થોડુ દુધ રેદ૦. એ પરમાંમ 
તે ટબા ભરાય તાહાંશુધી ઉપર પરમાંંય॥ પર 
કરીઓઆ કરતા, પછી તેને આશરે એક કલાક 
જીધા રેહવા દેવો જેથી ઉપલી સલેસા દુધ પીને 
તર થસં, પછો તેને ભઠીમાં જ્ુજી કાહારવુ* 
પછી અ દખાને એક કાચની રકાખીમાં ઉંધા 
નાખો વમાથી એ પુડીગ કાહાડી તેબલપર માક 
લવુ. અની રાય એક બીજી રકાબીમા વાઈન 
અવવા બરાદી સાસ થોડા રેડી'- મે।ક્લવો 
1 જીએ વાઇન અથવા ખશાંદી શાશ ખનાવવા 
ની રીત ના૦ ૬૨૯૪] 


આઇસક્રીમ બનાવવાની રશૌત * 


૧૨૨૨. ડુધનુ' આઇધસફ્રીમ ખનાવવાની 
રીત--જેટલુ' આઇ્રસકીરીમ ખનાવવું ફય 
તે પરમાણે દુધ લેવુ. દુષ્ સાર્‌ તાજી ડોહેવેલુ 
લેવુ, પછી તે દુધને એક તપીલીમાં રેડી ઉકાલી 
ને બે તરણુ કકરા પડેને ચુહુલા ઉપરથી તપીલી 
ઊતારી પાર્‌વી, પછી તેને થ'ડુ પરવા દેવુ, ન્‍્યારે 
દુધ ધણુ થડુ પડેકે એક વાસણુમાં મરથીના 





અાછઈસફકોમ 'નાવવાતી શત, 


તાન્ત ઈં'ડાં ભાંછ તેમાંથી તેની દાલને કાહાડી 
જુરી સુકવી, રાફેતી નહી લૅવી. પછી એ ઈડાની 
ફ્ાલને રારી પેઠે ડોહવી નાખી પેલા થડા પર્ડે 
લા દુષમાં નાખી મેલવીને તેમાં મીઠાસ પુરતી 
ખાંડ તાખી બધાને રારી પેઠે મેલવીને એકરર 
કરી નાખવુ, પછી તેને ખીન્ન વાસણુમાં ગાલી 
કાહાડવું એટલે આઈસકરીમ ખનાવવાળનું દુધ 
તઈઆર થયું. નને અનક્લ શાકના ખો।૨1ક ખાના 
રને માટે એ આઈસખઝીરીમ ખનાવવું હોય તે 
એઅંમાં ફક્ત ઇડા નહી નાખવા. એવી રીતનું લ 
ઈઆર કીધેલું દુધ આએ એઠડલ કહેલા ખધી 
ન્તતનતા આઈસખઝકારીમ ખનાવવાના કામમાં આવે 
છે, ને એક રેર દુખ લીધું હચ તો મરધીના 
૨] અથવા ૩ ઇડાંની ટદ્વાલ તથા અરધે। શેર ખાં 
ડ લેવી, ન એ આઈસઝીરીમને લાલ રંગનું કર 
વુ હોય તો એમાં જરા કોરમજ્તુ પાણી નામી 
મેલવી નાખવુ. પછી એ દુધને આઇસ છીરીમ 
ખનાવવાના બોલમાં રેડી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકવું. 
પછી પીપમાં આઇસના ભ્રાગેલ્લા ક્તકા તથા ની 
મખ જે બોલતી આસપાસ કરતું નાખીને તે 
બે!લથી એક બે આંગલ ઓછુ રહે તાંહાં સુધી 
અાઈસથી ભરવુ'.-તરણુ ભાગ આઈસે એક ભા 
ગ નીમક નાખવુ યાને છ રતલ આઈસે બે ૨ 
તલ નીમક બસ થસે. નીમખથી આઈસકારીમ 
જલદી બ'ધાય છે. પછી તે બોલતું હેંડલ હાત 
માં ધરી જડપથી પાંચ મીનીટ ફેરવ ફેરવ કરવુ 
પછી ઢાંકણું ઉધાડી લાકડાની પાટલી ચીપથી 
અથવા ચમચાએ કરી તે બોલની અ'દરની ખં 
નતુ પર બ'ધાયલા આઇસકીરીમન ઓખવી તેમ! 
₹૮ નાખી પાછું ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી બે તરણુ 
મીનીટ રહીને પાછું બોલને જડપથી ફેરવ ફેરવ 
ઠરવુ' અતે તે બોલની અ'દરની બાન્તુપર જે 
આઈસકીરીમ બંધાયું હોચ તેનં પેલી ચીપથી 
અથવા ચમચાએ ડરી એ ખવીને તેમાં નાખવુ. 
જે પીપમાં નાખેત્તુ આઇસ જલદી પીગલી જઈ 
ઊપર જુધી પીપમાં પાણી ભરાવા આયુ હોય 
તા તે પીપનેો બુચ કાહાડી તેમાંનું પાણી કાહા 
ડી નાખી તેમાં આઇસના બ્રાંગેલા બીન્ન કતકા 


તથા નીમક નાખી બોલને ફેરવ ફેરવ કરવે. | 

એમ ફેરવ ટ્ેર્વ કરીને ન્યારે બધુ અદર બરા : 
બ'પ્રાઇને કઠેણુ માખણ્‌ જેવું થાચ કે ચમ | જડ ર કા કા 

ન જ શન ન'આ #પડાએ કરી જેની ઉપરનું વલગેલુ' નીમખ જુછી 


ચઃએ કરી ગલાસમાં કાહાડવું એટલે દૂધનું આ 
ઈસખીરીય ત્રયું', પણ ને ખાધાને વખત ફહેોાચ 


રહ 


[ રરપ] 


અને એ ખ'ધાયલા આઇસમષીરીમને વધારે વખત 
રાખવુ' હોય તે1 તે પીપમાંથી પીગલેહ્ષુ' આઈ 
સ તથા નીમકતું પા બધુ ખાહાર કાહાડી 
નાખવુ. પછી પાછો છુચ દેઈ તેમાં ખીજી ઘણુ 
સરખું આઈસના ઠતકા તથા નીમક તે બોલની 
આસપાસ નાખો રેહેવા દેવે, નેએ આઈસ 
ફીરીમને શે।!લડમાં ખનાવવું હોય તે “ આઈ 
સ સમેો!લડ “ લેઇ (એવા સોલડ વેચાતા તઇઆર 
મલે છે)*તેને અ'દરથી પાણીમાં ભીંજવી કાહા 
ડી તેમાં એ બ'ધાચલ્રું આઈસખળીરીમ રારી પેડ 
દાખી ભરી મજખુત ઢાંકીને ધણા સરખા આઈ 
સ તથા નીમકફની અદ૨ એ “ સોલડ''ને ન્ન્યારે 
આઇસકઠીરીમ ખાવુ હેય તેની એક કલાક અગા 
ઊથી સુકી રાખવે।. તથા તેની ઉપર પણુ ષણુ। 
સરખા આઈસના હટકા ઢાંકવા, ખાતી વખતે 
તે મોલડને થ'ડા પાણીમાં બારી કાહાડી કપડા 
થી તેની ઉપર વલગેલુ' નીમડ નુછી નાખી ઉધા 
ડીને તેમાંથી રકાખીમાં આઈસકીરીમ ફાહાડવુ, 
પછી છરીથી કાપીને ખાવુ. એટલે ” સોલડ “નુ 
આઈસકીરીમ થયુ. 


૧૨૨૩. પપેનાસનુ' આઇસફ્રીમ--શાર 
લાલ દાણાનું પાકુ પપેનાસ ત્રોડુ લેઇ છે।લીને 
તેમાંથી તેના દાણા કાહાડી જુદા રાખવા. પછી 
આઈસકીરીમ બનાવવાને। પતરાને1 “ મોલડ ”” 
લેવો. એવા મોલડ નકશીના તેમજ સાદા બના 
વેલા આવે છે. પછી તે મો!લડને ઉધાડી અ'૬૨ 
થી પાણીથી ભાંન્વીને અથવા મીઠડી ખદામનુ' 
તેલ તેમાં જરા લગાડીને ઉપર પરમાણે બનાવે 
લુ દુબવુ આઇસજીરીમ (જીએ નાન ૧૨૨૨) તે 
માં થ્રાડુ નાખીને તેનું' પ૨ કરવુ. પછી તેની 
ઉપર પપેતાસના દાણા મોડા નાખી પાછુ અ 
ઇસકીરીમનુ ઉપર બીન્તુ' પર્‌ કરશુ'. એ પર 
માણે તે મોલડ ભરાય તાંહાં જુધી અવાર નવાર 
પર કરવા. પર એવી રીતે કરવા કે તલીએનુ 
વધા ઉપરનું પર આઇસળ૪રીમતુ આવે. પછી 
તે ખોલડને ચપટ ઢાંડીને પણા સરખા આઈરાના 
ભાંગેલા કટકા તથા નીમકની અદર એ સે।ાલડને 
જ્યોરે આઈસ કીરીમ ખાવું હોય તેની એક 
કલાક અગાઉથી સુકો રાખકે।, ખાતી વખત 
તે મોલડતે થડા પાણીમાં જરા બોલી કાહાડા 


ના" ઉધાડીને તેચાંથી આઈસઇઈીરીમ રકાંખાંમાં 


ક પ પડ $ 1 ી ર 
ક ઝદ કનું કા ક ર ક. ર ડી ., જું ક કે ન; ના 
ણી મ જ! મ જુ ૧ કે. ? 
જિ ર” અ ન. ૪ ૬ 
ક ઝક ક જ ન 


_ કહાડશુ. એટલે જેવી નકશીના મોલડ હોર તે. 


વી તરેહતું આાઈસકીરીમ તેમાંથી નીકલરે, પણુ 
જને મોલડ નકસીવાલે હોય તોએ પપેતાસન 
દાણા વચશાંથી મુકવા. 
. ફરર૪-ર૫. સ'તસનુ' તથા માસ'બીનુ 
અઆઇસફઝીમ--જેમ ઊપર પપેનાસનું આઇ 
સકીરીમ ખનાવવાની રીત છે (જીએ ના૦ ૨૨૨૩) 


તેવી રીતેમોલડમાં એ ખતાવલુ. પણુ એમાં ફર - 


ક એતલે। જ કે 'પપેનાસના દાણુ।મે બદલે” મોસ' 
ખને. અથવા સારા સતરાને છેલેલે1 ગર કા 
' હોડીને તેમાં નાખી ઉપલી રીતે સોલડને આઈસ 
માં સુકી બાંધવુ એટલે સ તરાતુ અથવા સોસ 
ખતુ મોલડતુ આઈસકીરીમ થરો. ગસે તા એ 


સોલડને ખદલે જેમ ઉપર દુધતુ આઈસકીરીમ બ. 


ભાવવાની રીત છે ( જુએ નાન ૧૨૨૨) તે પર 
માણું આઇસછીરીમતુ દુધ તઈઆર કરી તેમાં 


સ'તરાનેો અથવા મસોાંસ બીને! મત્રોડોે રસ મેલવી 


નાખી ગાલી કાહાડીને આઈસકીરીમની માફક બો 
લને ફેરત્ર ફેરવ કરી ભ'ધાયને ગલારામાં ઠાહાડવુ., 


_ ઉર્ર્હૃ, કેરીનુ' આઇસફ્રીમ --જેમ ઉપર 
દુધતું આઇસ૪ીરીમ બનાવવાની રીત છે (નુએ। 
ના૦ ૧૨૨૨) તેવીજ રીતે એ ખનાવવું. પણુ એ 
માં વધારે એટલુ જ કરે ઉ૫૨ પરમાણે આઈસકી 
રીમનુ દુધ તઇઆર કરી તેમાં આજુસ અથવા 
પાએરીની સારી મીઠી પાકી કેરીને! થો'ડો રશ 
નાખી સારી પેઠે મેલવીને આઈસકીરીમ ખતાવ 
વાના પતરાના બોલમાં એ મેલવણી ભરી 
આઈસ તથા નીમકનતા પૌપમાં સુકી આઈસ 
કોરીમની માફક ફેરવ ફેરવ કરી બધાયને સમ 
શાથી રકાખીમાં કાહાડવુ. 


૧૨૨૭-૨૮. પેરનતું તથા અ'જર૨નુ' આ 
દસફીમ--જેમ ઊપર પપેનાસતું આઇસકી 


મ ખનાવવાની રીત છે (જુએ નાન ૨૨૨૩) 
તેન પરમાણે મોલડમાં ખ'ધાયલું' આઈસકીરી 
મ તાખી તેવીજ રીતે, એ બનાવવુ. પણુ એમાં 


કફૂરક એટલો” કે પપૅનાસના દાણાને બદલે ર1૨૧ 


પાકા પેર અથવા લીલા પાકા અ'છીર લેઈ કાપી 
જલીને તેના ધણા જીણા જીણા ઠટકા કરી તે 


માં નાખવા એટલે પેરતુ અથવા અ'છીરનુ મોલ . 
ડમાં બનાવેલ્ષુ *્યાઇસજીરીમ થરો. ભમે તે! પેર 


અથવા અર છેલી ચીસ કરી એક તપીલીમાં 


 આઇસકીમ બતાવવાની રીત. 


નાખી થોડુ પાણી રેડી ચુઠુલા $પર મુકવી. * 


જયારે પેર અથવા અજર ચરીને ધણા નરમ 


થાય ને પાણી બલી ન્નચ કે ઊતારી તે નરમ 


થયલા પેર અથવા અ'છીરને'કરછીથી છુ'ડી નાખી 
તેનો રશ કપડામાંથી ખીન્ન વાસણુમાં ગાલી 
કાહાડવે।. પછી ઉપર પરમાણે આઈસકીરીમનુ દુધ 
તઇઆર કરી (જાએ નામ ૬૨૨૨ તેમાં એ 
ગાલી કાહાડેલે। પેરનો અથવા અ'છીરનેો જે તે 
એક નતતને। ત્રોડો રશ નાખી મેલવીતે ગાલી 
કાહાડી આઈસકીરીમ ખનાવવાના પતરાના ખા 
લમાં ભરી આઈસ તથા નીમકમાં મુકી ફેરવ 
ફેરવ કરીને આઈસાકીરીમની[માફક કઠણુ ખ'ધા 
શ્રને ગલાસમાં ચમચાએ કરી ઠાહાડવુ. 


ઉ૧રરેક, કેસરનુ' આઇસફ્ીમ-જેખ ઉપર 
દુધનુ આઈસફજીરીમ ખનાવવાની રીત છે (જુએ। 
ના૦ ૬૨૨૨) તેવીજ રીતે આઈસ કીરીમનુ દુધ 
તઈઆર કરી એ આઈસઠીરીમ બનાવવુ, પણુ 
એમાં વધારે એટલુ'જ કે દુધમાં ઈ'ડા તથા ખાં 
ડ મેલવીઆ પછી તેમાં જરા કેશર નાખી મેલ 
વી દેઇ 'ચાલી,,કાહાડીને ઉપલી' રીતે બન.જવુ', 


૨૨૩૩* તજનું આઈકોમ--જેમ ઉપર 
દુધતું આઇસકીરીમ બનાવવાની રીત છે [નએ 
ના૦ ૧૨૨૨) તેવીજ રીતે એ બનાવવુ. પણુ એમાં 
કરક એટલોજ કે દુધને પેહલા ઉકાલતી વખતે 
તેમાં તજના બરે કટકા નાખવા. 


૧૨૩૧૬. અર્નીનાસનુ' આઇસઝીમ-- 
જેમ ઉપર દુધતું અાઈસકીરીમ બનાવવાની રીત 
છે [/૭ઓ ના૦ ૧૨૨૨] તેવીજ રીતે આઈસ 
કીરીમનું ડુધ તઈઆ (ર કરવું. પછી શાર્‌ પાકુ 


| મીઠું થોડું અનેનાસ લેઈ છેલલી તેની કાટરીઓ 


કરીરો।9 પથરની ખાંનામાં નાખી છુ'રીને ખારી 
ક કરવુ'. પછી એ છુડેલુ' અનેનાસ પેલા આઈ 


સકીરીમના દુધમાંટૂુંતાખી તયા એક લીંબુને ૨૯ : 


નામી શારી પેઠે ઝેલવી દેઈ ચાંનીમાંથી ગાલી 
કાહાડીને આઈશકીરીમ ખનાવવાના પતરાના 
બોલમાં શરીદીઆઈસ તથા ન્નીમકનાયું પીપમાં 
સુકી ઉપલી રીતે ફેરવ ફેરવ કરીને કઠણુ બ'ધદ 
ચ કે ગલાસમાં કાહાાડવુ. દી 

૧૨૩૨૪ જીજર્‌ આદઇસફીમ-- જેમ ઉપ 
૪ દુધવુ આઈસકીરીમ બનાવવાની રીત છે (તુ 


 આઇસશફ#ીમ ખતાવવાની શર 


એ! નાન ૬૨૨૨ ) તે પરમાણે આઈસકીરીમના : 


દુધને તઈઆર કરવુ. પછી તેમાં લીંખુનેો જરા 
૨શ નાખવે1 તથા આદાતે। સુરબોા આરે પાશે 
8 લેઈ તેને શે।છ ખાંનીમાં નાખી છુંડીને ખુખ 
ખારીક કરી એ દુધમાં નાખી ચારી પેઠે મેલવી 
દેવો, પછી એ મેલવણીને આઈસકીરીમ ખનાવ 
વાના પતરાના બોલમાં ભરી આઈસ તથા ની 
મકના પૌપમાં સુકી ઉપલી રીતે ર્‌રવ ફેરવ ક 
રી ક્ઠણુ બ'ધાચ કે ગલાસમાં કાહાડવુ, 


૧૨૩૩. “ એપરીકાટ? આઇસફ્રોમ- 
જેમ ઊપર જીંજર આઈસકીરીમ ખનાવવાની 
શીત છે [ જીએ! ના૦ ૧૨૩૨ ] તેવીજ રીતે એ 
ખનાવવુ, પણુ એમાં કરક એટલેજ કે આદાને 
સુરખાને બદલે “ એપરીકાટ જમ” તેમાં મેલવી 
દેઇ અરધો ગલાસ નેયેો દાર્‌ રેડી જીણી ચાંની 
માંથી ગાલી ઠકાહાડી ઉપલી રીતે આઇસકીરીમ 
ના બોલમાં રેડી ફેરવ ફેરવ ડરીને કઠણુ બાંધવુ. 


૧૨૩૪. ઇતાલીઅન આઇસકીરીમ-- 
જેમ ઉપર છનર આઇસક્રોરીમ ખનાવવાની 
રીત છે [જુએ નામ ૧૨૩૨ ] તેવીન રીતે એ 
ખનાવવુ. પણુ એમાં કરક એટલે।જ કે આટઢટાને। 
સુરબો નહી લેવો! અને તેને બદલે ખુશખે।ાને મા 
ટે ખુરાખાંડ (“લેોકફ્શુગર”)નેો એક ગાંગરે લઈ 
એક બે લીંબુની છાલ ઉપર ચારી પેડે મરાલવે।, 
જેથી લીંબુની છાલની ખુરાબે। તેમાં આવશે. પ 
છી એ લીંખુ મરાલેલી ખાંડ તેમાં નાખવી તથા 
લીંબુને રસ નાખવે। અને એક ગલાસ ખરશાંટી 
અને એક ગલાસ નેયો દાર્‌ રેડી મેલવીને આ 
ઇસકીરીમ બનાવવાના પતરાના બોલમાં એ મેલ 
વણી લરી આઇસ તથા નીમકના પીપમાં એ 
બોલ મુકી ફેરવ ફેરવ કરીને આઈસકીરીમની 
માફક કઠણુ ખધાયકે ગલાસમાં કાહાડવુ' 


૨૨૩૫. ફાલસાનું' આઇસકીરીમ--ને 
મ ઉપર દુધતુ આઈસકીરીમ ખનાવવાની રીત 
છે [જીએ નાન ૧૨૨૨] તેજ પરમાણે આઇસ 
કીરીમના દુધને તઇઆશર કરવુ. પછી પાકા ફાલશા 
સારા જેવા લઇ એક કાચની ર૨કાખીમાં નાખી 
ઉપર મોટી ખાંડ ભભરાવી મોડો વાર રેહેવા 
દેવો. પછી તેને લાકડાના ખતાથી ભચડીને તેને 
યહ કાહાડી પેલા દુધમાં મોડો રેડી મેલવીને 


[ રમક 1 


તથા જરા કીર્મજના દાલ તાખી મેલવીને ગા” 


લી કાહાડવુ. પછી આઈસકીરીમ બનાવવાના 
પતરાના બોલમાં એ ખધુ ભરી આઈરા તથા 
નીમકના પીપમાં એ બોલ મુકી ફેરવ ફેરવ કરી 
ને આઈસકીરસમની માફક ખધાચને ગલાસમદે 
કાહાડવુ. 


૨૨૩૬. તરએીજનુ' આઇસકીરીમ-- ૦. 
મ ઉપર ફાલરાતું આઈસ કૌરીમ ખનાવવાની: 
રીત છે [ જુઓ નાન 1૨૩૫] તેવીજ રીતે ખે. 


, બનાવવુ, પણુ એમાં ફરક એટલેજ કે ફાલચા 


ને બદલે શાર પાકુ' લાલ તરખુનનેો ચડે! ગર 
કૈઈ ભચડીને પાણી જેવુ કરવુ. પછી એ તરખુ. 
જતુ પાણી પેલા આઈસકીરીમના $ુધમાં નાખી 
ગાલી કાહાડીને પતરાના બોલમાં ભંરી આઈસ. 
તથા નીમક્ના પીપમાં મુકી ફેરવ ફેરવ ઠરીને 
આઈસકીરીમની માકક બધાયને ગલાસમાં, 
કાહાડવુ. 

૧૨૩૭. સેતુરવુ' આઇધસફકીરીમ--જેમ 
ઉપર કાલસાતું આઈશઠીરીમ ખનાવવાની રીત: 
છે [ળુઓ ના૦ ૬૨૩૫] તેવીજ રૌતે એ ખનાવ 
ડુ. પણુ એમાં ફરક એટલે।જ' કે ફાલરાના ૨શ 
ને ખદલે તેવીજ રીતે પાકા સેતુરતે। રરા હાહા 
ડી ખનાવવુ, 

૨૨૩૮. મરસશીનો આઈસકઝીરીમ--» % 
મ ઊપર દુધતુ આઇસકીરીમ બનાવવાની રીતઃ 
છે [જીઓ ન!ા૦ ૧૨૨૨] તે” પરમાણે આઈસ 
કીરીમનુ દુધ તઇઆર ઠરી તેવી રીતે એ આઈ 
સકોરીમ ખનાવડવુ, પણુ એમાં વધારે એટલુ જકે, 
ગલાસ ભરી “ મરસસીના ” નામને! મોઠૅ।- 
દાર તયા એક લીંખુનો રશ નામી આઈ 
સકીરીમ ખનાવવાના પતરાના બોલમાં એ બ 
ણુ ભરી આઈસ તથા નીમક્ના પીપમાં એ 
બોલ ઝુકી આઇસકીરીમની માકક ખ'ધાય & 
ગલાસમાં કાહાડવુ', 

૧૨૩૯ નાચો આદસ-*ક્રીરીમ-ેમ ઉ.. 
પર સરસસીનેો આઈસ છીરીમ બનાવવાની રીત... 
છે (જાઓ નાર ૨૨૩૮) તેવીજ રીતે એ ખના 
વવુ. પણુ- ફરક એટલે।જ કૈ. મરસશીને।ાને ખદલે 
નોવો દારૂ નામવે. 


૧૨૪૦* મીલી ૪/ર્ટ આઇધ્સ કીરીમ- 


જેમ ઉપર્‌ દૂધનું આઈસ કીરીમ બનાવવાની 


૨૧૮]. 


રીત છે (નએ ના૦ ઈ તે પર્માણે આઈ 
, સકીરીમતુ દુધ તઈમબ।ર કરવુ. પછી તેમાં એક 
લીંમુનોા રશ, ૧ ગલારા વાઇન અતે એક ગલાશ 

અંગુરી શરખત નાખી સેલવીને આઈસ જીરીમ 
ના બોલમાં રેડી ઢાંકીને આઈસ ત્તથા નીમકના 
પીષમાં એ બોલ સુકી ફેરવ ફેરવ કરીને બાંધ 
“વુ'. જચારે આઈસ છીરીમ બ'ધાય કે એક મે। 

લડને પાણીમાં ભીંજવી કાહાડી તેમાં ગ્રોડુ આ 
ઇશ કીરીમ નાખી તેતુ પર કરવુ. પંછી કોઈ 
ખી નતની કૂર્ટને। મુરબે। મોડે! લેઈ તેતા જણુ। 
છીણુ। કટકા કરવા અને એ કટકાને આઇસ છી 
રીમની ઉપર નાખી પાછું તેની ઊપર આઇસ 
૪ીરીમનું ૫૨ કરવું એ પરમાણે તે મોલડ ભ 
રાય તાંહા સુધી અવાર નવાર પ૨ કરી મનખુ 
ત ઢાંકીને તે મોલડને આઈસ તથા નીમકના 
પીપમાં મુકી શાખો, ખાતી વખતે મોલડમાંથી 
કાહાડવુ, 

૧૨૪૨. અખરેટનુ' આઘઇસકીરીમ-- 
જેમ ઉપર દુધતું આઈસ ડીરીમ ખનાવવાની 
રીત છે (નએ! નાન ૧૨૨૨ ) તેજ પરમાણે આ 
ઈસ ૪જ્ઠીરીમતા દુધને તઈચાર્‌ કરવુ', પછી અખ 
રાતને ગર આરારે દોહર નવટાંક લેઇ છોલી 
તેને રો!છી પથરની ખલમાં નાખી જરા ખાંડ 
તેમાં નાખી ખુખ છુ'ડીને બારીક માવા જેને! ક 
રવો, પછી એ છુ'ડેલે અખરોટના ગર તે દૂધમાં 
નાખી શારી પેઠે મેલવીને આઈસ કીરીમ બના 
વવાના પતરાના બોલમાં એ મેલવણી ભરી આ 
ઇસ તથા નીમકના પીષમા મુકી ફેરવ ફેરવ ક 
રીને આઈરા કીરીમની માફક થાય કે ગલાસ 
સાં કાહાડવુ, અખરોટ ખોરી નહી હોય તે 
ભાંન્તી વખતે તપાસવી. 


૧૨૪૨. પસતાનુ' આધ્સકીરીમ- જે 
મ ઉપર અખરેોટતું આઇસકીરીમ બનાવવાની 
રીત છે (ન્તુઓ નાવ ૨૨૪૨ ) તેવીજ રીત એ 
આઈસ કછીરીમ ખતાવવૃ'. પણુ એમાં ફરક એ 
ય્લોજ કે અખરેોઢની બીજને બદલૅ પસતાની 
છેલેલી ખીજ આશરે પાશેર લેઈ શેોજછી ખાંની 
માં ખુબ બારીક છુંડવી., છુંડતી વખતે તેમાં 
#ર૨1 ખાંડ તાખવી, પછી એ છુ'ડેલા પસતાને 
આઈસ કીરીમના દુધમાં નાખી એ મેલવણીને જી 
ણી ચાંનીમાંથી ગાલી કાહાડી ઉપલી રીતે આ 
'ઈરા જીરીમ બનાવી ગલાસમાં કાહાડવુ' 


આઇધ્સકંમ બનાવવાની રીત. 


૧૨૪૩. ખદામતુ' આઇમડીરીમ-- 
મ ઉપર અખરેટનુ આઇસ ઝીરીમ ખનાવવાનીઃ 


ર્રીત છે (જુએ ના૦ ૧૨૪૧ ) તેજ પરમાણુ બ 


નાવછું. પણુ એમાં કરક એટલોજ 9 અખરાટ 
ને બદલે બદામની છેલેલી પાશેર બીજને છુંડી 
ને ઉપલી રીતે બનાવે।. બદામ કવરી નહી હેય 
તે જરા ચાખી ન્નેવી. 


૨૨૪૪. વતીલા આઇસ કી મ--જેમ 
ઊપર દુધતનું આઈસ કીરીમ બનાવનાની રીત છે 
(જીઓ નાવ ૧૨૨૨) તે. પર્માણે આઈસ છી. 
રૌમનું દૃષ તઈયાર્‌ કરવુ. પછી અયધે1ા અભ 
સ “વનીલા” (એક ન્તતની વેલાતી ખુરાબે 
દા૨ સીંગ ) ના કટકાને જીણુ। ઠાપી તેને પીતલ 
ની શે।છ ખાંનીમાં છૂંડીને ખુબ ખારીક કરવી. છુ 
ડતી વખતે તેમાં મોડી ખાંડ નાખવી, પછી પે 
લા આઇસ કીરીમના તઇયાર કીધેસા દુધમાં એ. 
છુડેલી વનીલા ખાંડ સુધા નાખી મેલવીને ગા 
લી કાહાડીને આઇસ કીરીમ બનાવવાના ખેલમાં 
એ દુધ રેડી આઈસ તથા નીમકના પીપમાં એ 
બોલ સુઝી આઈસ કીરીમની માકક ફેરવ ફેરભ 
કરી બ'ધાયને ગલાસમાં કાહાડવુ, 


૨૧૨૪૫ ચાહેનુ આઇસકોરીમ--સદ 
રી હચી મોડી સુકી ચાહેને મોડા પાણીમાં ખુ 
બ ઉડાલ્લીને રંગદ્દાર કરવુ, પછી ઉપર પરમાણે 
આઈસ કીરીમનું દ્ધ તઇચાર કરી [ જાએ ના૦ 
૧૨૨૨ ] એ ઉકારેલી બ્રોડી ચાહેને ખુખ થડી 
પાડી તેમાં રેડીને ગાલી કાહાડવું. પછી એ મે 
લવણીને આઈસર્કીરીમ ખનાવવાના બોલમાં રેડી 
આઈસ તથા નીમકના પીપમાં ઝુકી ફેરવ ફેર 
વ કરીને આઈસકીરીમનીી માફડ ખાંધી ગલાસ 
મા કાહાડવુ. એ આઇસ કીરીમ ખાધામાં ચાહે 
નો ખવાસ આવરે. 


૧૨૪૬. કા#ીનુ' આઇસડી”મ--પેફેલા 
રાવા શેર દૃધને સારી પેડે હંડાલી ચુહુલા -૫૨: 
થી ફતારવુ. પછી કાચી શારી માખા કાફી આ 
રરે પાસેર લેઈ તેને લેોહેઢી પર આખી ભુજ 
વી. પણુ છેડ બ્રુ'જન બાલી નહી નાંખવી. નયા 
રે ખરાખર બુ'નન્‍નચ કે એ કાફીને પેલા દુધમાં 
નાખી ઉપર ચપટ હાંકણુ ઢાંકી મોડે વખત ર્‌ 
વા દેવો।, ન્‍્યારે દુધમાં ફાફીને ખવાસ ખરાબર 


| આવે કે તેમાં આચરે અધો શેર ખાંડ નાખી 


અઇ૪મ॥મ ષતાવવાની રીતત _ 


'સેલવી દેવે।. ન્યારે દૂધ થ'ડુ પડે કે તેમાંબે 
તર્‌ણુ મરધીના ઇડાંની ફ્ક્ત દાલ નાખી રારી 
પેડૅ સેલવીને ખૌન્તઝવાસણુમાં ગાલી કાહાડવુ. 
પછી આઈસકીરીમ બનાવવાના બોલમાં એ મે 
લથવણી રેઢી આઈસ તથા નીમકના પીપમાં એ 
બાલ મુકી ફેરવ ફેરવ કરી આઈસકોરીમની માક્‌ 
ક ખ'ધાય કેયૈંગલાસમાં કાહાડવુ. એ આઈસકી 
રીમ ખાપ્રામાં કાદરીનેો ખવારા આવશે. 


૧૨૪૭. લીબુનું' આઇધ્સકીરીમ--જેમ 
€૫૨ દુધતુ,,અઇસકોરીમ ખનાવવાની રત છે 
(તતુએ ન1૦ ૧૨૨૨ ) તેવીજ રીતે આઈસકીરીમ 
નું દુધ તઈઆર"કરવુ. પછી; ખુરાદેખાંડનેો એક 
ગાંગરેા લેઈ એકડલીંખુની છાલ ઉપર શારી પેઠે 
મશલવે જેથી લીંખુનો ખવાસ તેમાં આવરો. 
પછી એ ખાંડને તે દુધમાં નાખવી તથા તેમાં 
લીંખુને1 ૨શ નામને! અથવા શ્રોડા ટીપા લીંખુના 
એસેનસના નાખવા. પછી એ દુધને આઇસઠીષ્‌ી 
મ બનાવવાના બોલમાં રેડી આઈસ તથા નીમ 
હના પીપમાં મુષ્ટી ફેરવ ફેરવ કરીને આઈસકો 
રીમની માફક ધટ માખણુ જેવુ થાય કૈ ગલાસ 
સાં કાહાડવુ. 


૧૨૪૮. નારંગીનુ' આઇસકોરીમ--જેમ 
ઉપર લીંઝુનું આઈસગીરીમ બનાવવાની રીત છે 
(જએ નાર ૧૨૪૯) તેજ પરમાણે બનાવવુ. 
પણુ એમાં ફરક એટલેજ કૅ લીંખુને ખટલે 
નારંગી લેવી 


૧૨૪ ખલ્લેલું' આઇસકોરીમ-ઉપર ને 
દૃપ્રનું આઈસકીરીમ બનાવવાની રૌત છે (તુએ। 
ના૦ ૧૨૨૨) તેવીજ શૈતે એ આઈસકોીરીમ બ 
નાવવુ, પણુ એમા વધારે એટલુજ કે ફપર પર 
માણે ઈંડાં તથા ખાંડને દુધની સાથે સેલવીઓ 
પછી તેમાં અરધુ વાઈન ગલાસ ખલેલી ખાંડ 
નાખી મેલવીને ગાલી કાહાડવુ, પછી એ મેલવણી 


તે આઈસકીરીમ બતાવવાના બોલમાં રેડી આ | 
ઇસ તથા નીમકના પીપમાંએ ખોલ સુકી ફેરવ | 
ફેરવ કરી આઈસકીરીમ ધટ માખણુ નેવુ થાય | 


કે ગલાસમાં કાહાડવુ, 


[ ૨૨૯ ] 


૧૨૫૦. બીસકીટ્ડું આઉઇસકીરીમ - * 
જેમ ઉપર દુધનું અઈસકીરીમ બનાવવાની રીત 
છે (જુએ ના૦ ૧૨૨૨) તે પરમાણે આઈસકી 
રીમનું દુધ તઈઅ।૨ કરવુ. પછી મોડી સ્પ 
ખીસકીટને ગ્રોડા મરારાસીમાં અથવા વાઇન 
દારૂમાં શારીપેડે ભીંજવી રાખી પછી“તેમાં એ 
ખીસકીય્ઝૂનાખી મેલવાને આઈસકીરીમ. બનાવ 
વાના બોલમાં એ મેલનણી રેડી આઈસ તથા 
નીમકન૧ પીપમાં સુકી ફ્રેરવ ફેરવ ઠરી ઘટ માખ 
ણુના-"જેલુ આઈસકોરીમ બધાય કે ગલાસમાં 
કાહાડવુ,. 


૧૨૫૧. પીચનું આઇસકોરીમ-જેમ 
ઉપર દુધનું આઈસડીરીસ બનાવવાની રીત છે 
[જાએ ના૦ ૧રરર] તે પરમાણે આઈસકોરીમ 
નું દુધ તઈઆર૨ કરવુ. પછી ચાર અથવા પાંચ 


શારા પાકા પીચ લેઇ છોલીને ચીરે। કરી ઠડીઆ 
કાહાડી નાખવા. પછી તે ચીરોને એક ક્ઞોન્ન 
વાસણુમાં નાખી તેમાં થોડી ખાંડ નાખૌને છુ'ડી 
ને પેલા દુધમાં નાખી શારી પેઠ મેલવી જણી 
ચાંનીમાંથી ગાલી કાહાડીને આઈસઠીશીમની માક્‌ 
ક બોલમાં રેડી ફ્રેરવ ફેરવ કશી કઠણુ બધાય કે 
ગલાસમાં કાહાડવુ. 

૨૨૫૨. જેલી જામલું આધ્સકીરીમ 
--જેમ,ઉપર્‌ દુધનું આધ્સક્રૉમ બનાવ 
વાની રીત_છે [ નીએ નાન ૧૨૨૨] તેવી 
રીતે આઇસકીરીમનું દુધ તઈઆર કરવુ. પછી 
જે નતતની ન્તમ અથવા જેલીનું; અ.ઈસકીરીમ 
કરવુ હોય તે જેતે એક ન્નતની ન્મ અથવા 
જેલી બે ચમચા તેમાં નાખી મેલવીને *ગાબલી 
કાહાડવુ. પછી આઇસકોરીમના બોલમાં રેડી 
આઇસ તથા નીમકના પીપમાં સુદી ફેરવ ફેરવ 
કરી આઇશાકીરીમના જેવુ ખબ'ધાય કે ગલાસમાં 
કાહાડવુ. ગમે તે! સ્રાખરી ન્નમ લેવો અથવા 
રાયપખરી ન્તમ લેવો અથવા નોઇએ તે! કરંટ 
જેલી અથવા ન્તમ લ્વેઈને ખનાવે।. 


સમાસ 


[ ૨૩૦ ] વગ્તમાત પત્રોના મત, 


બખરચીનો થાપડી વીશે વર્તમાન પતરેોાના મત. 





કયસરે હીંદ--“......ગરીબમાં મરીખ ઝુટુખોતે આવા પુસ્તકતે આસ” આપી એક 
[પીયા જેવા નજીવા ખરચે પોતીકા ઘરતું હમેરા સુધીનુ “રાજ ” હાજ કરી લેવાની હસે મજ 
અત ભલામણુ કરીએ છીએ......જેમ એ પુસ્તક પોતીકી કીમતમાં સસતુ છે તેમજ તેમાં ટ્ુચવેલા 
ધણુ! ખરા રાવાદીરાટ પકવાને।ની મે।જ જુફડીમાં રૅહેતાર ગરીબમાં ગરીખ કુટુંબે! પણુ ભેગ 
વી રકે એવી તે સસતી હવાથી હમુને તે બેવડી પસ'દ પડતી થઈ પડીછે... ... હને કશે। શાક 
નથી કે સ'સારમા દાખલ થતી ઉલતત્રડ તર્‌ણુ અબલાઓને હુવે પછીને પોતાને! સ'સાર ઉદી 
યોગથી નીજ્ઞાવા ખાતર આ પુસ્તક એક કીમતી ભે।મીએ અને મદદગાર થઇ પડશે. એક જુવાન 
કુમારીકા માટે બીજ કેઈ ભેટ એથી સરસ ગણાઇ શકાય તે હમે। નણુતા નથી... હમે! મીન 
ચીકન છાપનારને। વચલે વાગેની અને ગરીખ પારશી આલમ તરકથી તેમની અથાગ મહેનત અને 
કીમતી સેવા માટે ઉપકાર માનીએ છીએ અને આશા રાખીએ છીએકે તેવન પોતતાના ખાનગી 
લાભ તરક ન નેતા ગરીબ પરનતની સેવામાં એવાજ ઉપયોગી મને સસતાં પુસ્તકે। બાહાર પાસ 
વાતુ ચાહ્ુ' શાખશે. જરથેોસસતી છોકરીઓની નીશાલ મંડલી તરફથી અપાતા ઈનામ તરીકે આ 
કીમતી પુસ્તકની ભલામણુ કરતાં હસુને જરા પણુ આચકી લાગતી નથી......(કચસરે હિન્દ તામ 
૮ મી નનેવારી ૨૮૮૩) ી 
:૦:----- 

રસ્ત ગાફતારે --“બબરચીતી ચોપડી અથવા પકવાન સાગર? મા પારસીઓને બર 
ની પકવાને, મીઠાઈઓ અને તે ઉપરાંટ મસાલા અને સવાદતા વાનાઓને સંગરહ કીધેછે.. 
સપલા મલીને ૭ડપ વાનીએ। દાખલ કઠીધીછે અને તેમાં પારસીઓને ખરતુ' સઘલ્ુ' ગામથી અને 
તેલાતી પકવાન, સઘલી નાતની મીઠાઈ વગેરેને પુશકલ જમે) પકાવનારાએ તથા ખાનારાઓને 
મારે મેહેનત લઈ એક્ઠે। કીધેજછે, આં ચોપડી એક “ખખરશચી તરીકે” ઉપયથેગી કરવા ધારી 
છે...... પારસી ધેર સંસારમાં આ પુસ્તકની અગટ હુમે ના પાડતા નથી......દીખાચામાં લખેચટ્ે 
“એ પુસ્તક જરમષોરાતી છોકરીઓની નીશાલેોમાં ઇનામને માટે ભેટ આપવા લાષચકજે,” અનૅ 
હમે જુલતા નહી હોયતો તે ઈનામ દાખલ આપવામાં આવેછે......આ ૭૭૫ વાતાએ। તરેહવાર 
છે......(રાસત ગે।ક્તાર, તામ ૨૫મી માર્ચ ૬૮૮૩) 
*€* --- -- 

અખખારેશેોાદાગર--“ ...... પારેસીએામાં રધાતી તરેહ જીસમની સવાદીસટ યાણી 
અને પકવાનેનેો! એક અછે સગરહુ તારવી કાહાડીને પર્સીધ કરવામાં આવીઓણછે... ...જ્માં. 
અ'ગરેજી મીઠાઈઓની વાની પણુ હોવાથી પારશી વગેરે ખીનન દેસીએ જેએ એવા સવાદીશાટ 
પકવાનેોનેો સોખ ધરાવતાં હોય તેમને એક સારો મદદગાર એ ચોપડી મારફતે મલી શકરો. 
પારસી કુટબેોમાં નાની છ્ોડીએને પણુ એક શીખશક તરીકે એ ચોપડી મદદગાર થઈ પડશે 
અને તે માહેલી સવાદીશટ વાનીઓ પકાવવાના ગનીઆનથી તેએ ઘર સસારમાં પોતાને એટલી. 
બધી ઉપયોગી બનાવી શક્શેકે જેથી તે પાછલ રોકેલુ' ધેયાન તેએ સેવટે વીચરથ ગયલ્યુ' નેશે 
નહી......”(અખખારે સોદ્દાગર. તાન ૧૦ મી ન્તનેવારી ૬૮૮૩) 


શ જ 
ફ$ છે ફ “----તામળવશસક 


ભરૂચ સમાચાર--“......હમો આ ખળરચીની ચોપડીએને શીખતી કુલીન છોડીએ! 
ને ધર સ'સારનેો। વહીવત ૨ીખાડવાના ભે।ામીઆ તરીકે ઉપયોગમાં લાવવાની દરેઠ પારસી નીશા 
લોના વડાઓને ભલામણુ કરીએ છીએ......ટુ કમાં એટલુજ જણુ।વીએચકે તે દરેઠ પારસી તેમ 
જ ખીજી જ્ઞાતના સો।ખીન પુર્શેનિ ધરતા સ'ગાર તરીકે એ પુસ્તક ધણુજ ઉપયોગી થઈ પડ 
રે......” (શર્ચ સમાચાર તાન ૮મી જત 1૮૮૨ તથા તા૦ 1 લી ડ્રેબરવારી ૨૮૮૨) 











વર્તમાન પતરેોના મત, [ ૨૩૨ ] 


ગુલઅફશાન--“..*... જ્યારે આજ કાલના વધારે ભંશેિલા જીવાતી આખ પોતાને કીમતી 
“બ્‌ખત નાટક તથા વારતા શ્ચવામાં કાહાડેછે તયારે આ એઠ અલપ જ્ઞાનવાલે। સુમે મોહે એક 
ખુણ બેસીને પોતાના નતભાઇએ। માટે એક અગતચની સેવા ખનન્‍્તવતો જણુાયછે. સુખચ કરીને 
પઃરસીઓમાં રાંધવા અથવા પકાવવાના હુનરને લગતી ચોપડીએ। છે નહી તેનું કારણ એકે ત્તે 
એની સ૯્રીઓ રાંધવા પાછલ વધારે લક્ષ આપવાને હમેશા નાખુશી બતાવે છે......હાલ તુરતતે। 
અગત્યની ખુટ મોાહેોતા પાયા ઉપર નહી પણુ નાહાના પાયા ઉપર પુરી પાડવાને “ પકવાન 
સાગર ”નતા બતાવનારે હામ જ્નીડી છે અને તેમાં તે ધણે દરજજે ક્તેહુ પામપે। છે. તેને પોતાની 
ચોપડીમાં ૭૭૫ નનતની તરૅહુવાર વાતીઓને। સામટા સ'ગરહુ કરયો છે જે ખરેખર વાંચવાં લાય 
કછે. દરેક વાની બનાવવાની તથા તેમાં વપરાતી વસતુઓન્પ નામ, તેલ તથા માપની સહંમજ 
સરલ ભાષામાં આપીછે જેથી જેને રૉધતા નહી આવડતુ હોય તે પણુ આ સોપડીની મદદથી 
પોતાને ગમતી વાની ખનાષી શકે...... એક રૂપીઆની નજીવી કૌમતે હાવું એક ફપચે।ગી અને 
પારસી કુટુબામાં રાખવા લાચક પુસતક ખરીદવાને અમે! અમારાં વાંચનારાએને મનખુત ભલા 
મણુ કરીએ છીએ...” ( ગુલઅફશાન માર્ચ ૬૮૮૩.) 


ટ ૦ 


નુરેએલમ--“ જેમાં પાર્સીએમાં ૨ધાતી તરેઠુવાર પકવાનની વાતીએ અચાર, ચટણી, 
સરશકે।, મીઠાઈ, પેસતરી, આઈસકીરીમ. જેલી, શરબત, કેક, પુડીંગ, ખીસકીટ વગેરે પણી ન્તતના 
નવા પકવાનની સહમનણુ સાથે ખધી મલીને પકવાનની ૭૭૫ વાર્નીઓતે સ'ગરહુ ” ઠીધેા છે 
ખચીત આવા પકવાનના પુસ્તકે। પારસી કુટુ ખોને ઉપયોગન। છે... ...”(સુરેએલમ એપરેલ ૬૮૮૩) 
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જ્ઞાનવરધેક--“......આ એક પારસી કુટુંબમાં ઊપયોગી થઇ પડે એવી ચોપડી છે. 
એના ખનાવનાર મી૦ ખબરનતેરછ શે।!રાબજી ચીકન છાપનારે હીક મેડેનત લઈ ખબરચીઓ થી માહી 

મેલવી આ “સ સવાદીરાટ પકવાન સાગર” પ૨સીધ કીધે છે....એક રૂપીઆની ઠીંમતમાં ર૭૨ 
સફાની ચાપડી દેખઇતી રીતે,,સસતી છે....સામતી રીતે નતાં આ હડપ વાનીઓની ખખરયચીની 
સોાપડી પારસીઓના આસરાને લાયઠની છે.... '' ( જ્ઞાનવર્ધક મ્રેહે ૫૮૮૩) 


વિદ્યા શિત્ર--“......જેયારે કેટલાંક જુવાન્યાએ ફ્કત મર'થ કરતા ખપવાની ઉક્ત 
માં આજે ચેડા સરખા નાટકે! અને ભટાઈ સરખી વારતાઆથી આપણુને ક'તાલેો આપે છે, 
તયારે કોઈ ચે।કસ વરગને ઉપયોગી અને પોતાની શકતીને અનુસરતી એક ચોપડી ખાહાર પાડ 
નાર અકરાર પોતાના તરફ આપણી સારી લાગની ખ'ચે છે......સાદામાં સાદીથી તે ઉંચામાં ઉચી 
અને છીમતીમાં કીમતી પારસીએ।માં રધાતી તરેહુવાર પકવાનની વાનીએ। તયા અચાર, ચટણી, 
સરકે।, મીઠાઈ, પેગ્ન્રી, આઇસકીરીમ, "લી, સર્ખત, કેક, પુડોગ, બસકીટ, મુરબો તથા મુગલા 
ઈ પકવાતની સહમજણુ સાથે ખધે। મલીને ૭૭૫ જાનૌઓ નેપ [આ] સગરહ દરેક કુટુ'બની અખ 
લાએએ ખચીત પોતાસોડે રાખવા ઘટે છે. મે।હોમાં પાણી છોડાવે એવી તરેહુવાર અને ભાતભાત 
ની વાનીએ બનાવવાની સેહેલ સમજણુ વાલી આ યચાપડી વાચનારને એકજ તુડાકે બતાવી આપે 
૪ કે પારસીઓના ખાણ્‌ાની તરતીખ કેટલે દરજજે સ'પુરણુ છે......મે!હોવામાં મે્‌।હોતા કોઈ 
₹ અપીક્યુર ”ની રફ્ીહુન મારી ગયલી ભુખને પાછી શજવન કરવાને મીટ ચીકન છાપનારની ચોપ 
હી ખચીટ ધણા અકશ્‌ી૨ અને કારગાટ લાગે એપ ઈલાને બતાવે છે...મી૦ ચીડ્ત છાપનારની 
“ ખબરચીન? ચોપડી ” છોકરીઓને ઇનામ તરીકે ખખરાવાને તદ્ન લાચકની છે,...... તેની એક 
રૂપીઆની નજીવી કીમતે દરેક પારસી ડકુટુ'બમાં તેને! પગપેશારે। કરવેવ નેઈએછે [વિદપામિત્ર મે ૧૮૮૩ 


કાદા ૯20805 5-4 થા 





[૨૩૨3 તહ? “ખબર. 

સતીઅમીતર--......એવા પુમતકનેો અશેઆસ જે કોઇ ચચ બબરથીએ અથવા 
સેતા કુટુંબની "પારસી અસતરીએ। પોતાના જુર્શદને વખતે કરેતો! તેએ પોતાનો વખત એક 
સારા ઉદોચાગમાં ગુન્નરેઆ ઉપરાંત લેહેજતદાર અને રશીલા ખાણૂ। પીધણ્‌ાથી પોતાના તનની 
આસુદ્ગગી અને તતદરારાતીમાં વધારાને! હુમેરો કરી શકશે...કોઈખી શેઠાગીએ અથવા કે।!ઈબી 
ઘેર ધગીખાણીએ પોતાના ધણીનું મ્ે।હોડું છા મખવાસથી ભરેલું હોય અથવા તેતુ બદન ખરી 
પુશતી અને કવતીદાર કરવુ' હોય ત્તે પેલા જુઠા ફીસીઆરી ખોરા સાએ દોરાની અનૅ સુઈઆને 
ઉનના નતુકરાન કારક રમત પડતી સેલીને ઉપ૨ કહેલી પકવાન ચોપડીનો અભેઆસ કરવામે। 


એતો! ફાયદો અને મનની ગમત શ્મત હારાલ કરી શકરો, [સતીઅમીતર તા1૦ પ મી આગરાત ૬૮૮૩] 





નહર ખભર 


નવી છપાઈ ખાહાર પડી છે. 
 ૨મુજી નવો ગરબાવલી . 


જેમાં મહારાણી વીક્તોરીઆની હીંદુશથાંન 
મા થએલી ન્તુખીલીના જુદા જુદ! છ ગરબા છે, 
તથા રાર દીનશાજી માણૅક્જ પીટીટ નાઈટની 
શખાવત અને જનમારાને। ગરબે, નવ નતેતના 
«દા “દા ૫) ગીત, શવરા તે સુરનટ ઉગરોને 
-ત'હાંગીર્શાહ બર આવી પુગરેનુ' રમુજ ગીટ, 
એરાકી બાનુએ સુધારે કીધે! તેનો રમુજ ગરબે।, 
અએશષી ખાનુએ પોતાના એશઇ# ધણીની તારીફ 
જીષી તેને! રમુછ ગરખેો,, રેઠ નરારવાનજી 
શ્તનજી તાતાએ વાંદરામાં નવી અગીઆરી ખ'ખા 
વી તેના ગરબે, નામદાર માહરાણી તીક્તોરી 
આના તરીન્નપુતર દીયુક આક્‌ કેાનાટની મૂ્‌'બઈ 
માં થએલી પધરામનાને। ગરખો, કેઈ મોખબેદે 
પોતાની ખઈરી કૃરાઈની શાથે બેસીને વધત ચીત 
છીધી તેને। રમુજી ગરબે।, પીએ શરાખે ન્તમની 
(નવો રમુજ ગરખી, ગેરીઆનો રમુજ ગ. બા, 
લારડ રીપનના ગરબે।, વહ આવી બહ૧ ભલે 
રે આવી તેનું નજ રમુજી ગીત વગેરે ખધ મલી 
ને એમાં ૨૩) ગરખા છે. ક્રીંમત ર. 9.) પોશ 
તેજ એક આને, 


ઠેકાણ--મુ'બધ ખેતગારી અગીઆરી 
મોાહાલામાં શે।રાબજી હૈ।રમજી ચીક'ન છાપનાર 
ને તાંહાંથી રક્ડી કીંમતે વેચાતી મલશે. 


નવો છપાઈ ખાહાર પડી; છે. 

માહારાની વીક્તોરીઆની વેલાતમ! 
થએલી જુખીલીતો ગરખેો।-જેમાં માહા 
રાણીની દબદબા ભરેલી સમભારીને। ગરખે।, માહુ 
રાગીનૅ દેવલમાં જવાની તઈઆરીનેો ગરબે, 
માટરા'ગીએ દેવલમાં ખ'દગી કૌથી તેને! ગરબે।, 
વૈલાતમાં રશોશણી ધઇ તેને ગર્‌ 1, ખાલકેને 
'છઆફત આપી તેને ગરબો, માહારાણીએ ૬૨ 


હાક પ૦ 0 જ ભુજ ન-- ગાઇ 3૪.-૦૮-2:. ૮ ૯..-.: 


ખાર ભરી હીંદ રાન્નએ ને ખેતાબે। તથા ચાંતે 
આપેઅ તેના ગરબા, માહારાણીને મકેકી જુખી 
લીનો ભેટ તથા શેાગાદને1 ગમ્બે। વગેરે બધા 
મલીનૅ એમાં તદા જુદા ૭) ગરખાછે. ઠદીમત 
ચાર આના. પેઃસતેજ અરખબે! આને।ા. 6પલ્ે 
ઠેકાણુથધી તેચાતી મલશે. 
પારસી જી ગ?રખા તથા લગનમસશૉંમાં 
ગાવાના ગીતોનો સ'મહણુ 

જેમાં પારસીએમાં લગનરારામાં શર અવરા 
રે પાછલી તમા આગલી રાતના બેઠા ખેઠા ગાવા * 
ના શહુનેનાના ખધા ગીતેદ, વનતનીના ખધા 
ગીતે।, નવજ્તેતન। ખધા ગીતે।, હુગ'તનીના ગીતે।, 
પરણુતા છોકરા તથા છે।કરીને વશ્વતી વખતે 
ગાવાના ખધા ગીતો! અને સર અનરારે ગાવાનું 
આતશનું મોહેતું ગીત તયા ગરખાએ મલો 
૨૧૨૫૦) ગરબા (થા ગીતોછે. કીમત રૂ. ૪). ચાર 


ગ્‌પીઓઆ. પોાશતેજ છ આતા. ઉપલે કાણેથી 
તેચાતુ' મલશે. 


પારસી સરો રમુજી ગરબા, 
| _ જેમાં ખરા ગુધરેઆતે પારશી જવાનીઆ 
તે] ગરબો, એક પીલાની એક્વીશ લડાઈના 
| “મબ મલી જદા જીટા ૯) ગરબા છે. ટીમત 
# આના, પોચતેન એક આને. ઉપલે 
વેચાતી મલશે. ક 
છાષગર ગરખાવલી, 

અક ખઓજે--જેમાં શલુકની દીકરીતુ 
જરા ફે।ટુતો જુવો તેને રમુછ ગરબે! તથા 
જમશેદ જુવાકને! ગચ્ખે।, કીમત પાંચ આના. 
પોશતેજ અશ્ધો આને।. ઉપલે ઠેકાણેથી મલશે. 


કુરાધનોા રસ્ુજી ગરખઆની ચોપડી-- 
જેમા જુદા “દા તરણું ગરખા છે ઠીમત થાર 
આતા. પોાચતેજ અરધો આને, ઊપલે ઠેકાણે 
થી મલશે. 


લારડ રીપનના ગરબાની ચોાપડી-- 
કીમત ફક્ત તરણ્‌ આના. પોશતેજ અરધે 
આને! ઉપલે ઠેકાણેથી મલશે, 


ઠેંડાણુથી 


જાહર. ખબર . 


નલ ખાકો શી છે. 
ા ૨ ધોથી* 


અથવા નો મામોએ. કમાં કોણી” ખ- 
ન નાષનારને માઈ, ખુશખોા વચનને માટ, પામી 
«મ ખનાવનાશને માટે, સુગ ધી એસેનસ વૅચના 
કન રતે માટે, સાખ બનાવનારને માટે,  ઊલ્ષાડોંગ 
 ભતાવનારને માટે, સીલ લાસ્સ ભનાવનારન માટે, 
.હૉતના મ'જન ખનાવનારને માટે, વારવીસ બના 
વતારને માટે, ખાલને' લગાડવાના કલપ બનાવ 
નાર્તે મારે, જર્મન સીલવર ખનાવનારને માહે, 
 ફૂરેથ પાલીસ” કડ્નારને માર્ટ, માર્ચીસ (આગ 
ક ૩% બનાવનારને માટે, શ્શાયશીને મા 
, દાકતરને માત, 


ડગર માટે, ને હકમાં દરક ધ ષાટ્ટારીચા 


શ વોનો ર સગર ક 
ફન 


સઘલા મલીને ૭-૨૦ ષહુન 
કાંમત ના. 


રેરાવરવાલાએ પાસેથી પો. રારોજના બે આના 
મધુ લીધામાં આવરો. એ ચોપડી વેલાતી રગન 
કપડાના મખુત પૃથામાં ખાંધેલી છે. 
જુકાણુ--સુંખઇ ખતવારી અગીયારી મે।હોલા 
લ બરજતેરટ શેરરબજી છાપગરને તાહાંથી રોક 
હી બંમતે વેચાતો મલકે ધેર તાવ ૨૦ તથા કાભ 
વાડી સેઠ સંહેરીયારજી હોરમસજી માસતરની 
દુકાને મલશે. ી 


ઝેક 


ાઝન્‍નડનપતાજ નખટતા-કટ૧૫ નાજીભનતનત ત 


નવી બાહર્‌ પડી છે. 
સૈદૃક વૈ ચાર 


“ એ નામની વઇદકની ચોપડી હાલમા નવી ૪પ 


૪ ખાહાર પડી છે. જશ શરીરને લગતાં તરેહ 
થાર શોમોના ઇહાન, નાડી નોવાની સહુમજણ, 
જોગ હપરધી ખીસ્ડપોનો પરીક્ષા, સધલી સતની 
જોલટીસ તથા અક, તરેહવાર અતનતા મલમ તધા 
ૂશારાતર અને વર્ધદ્ડડને લગતી પર્સુટણુ બાબ 
જાનો પુરાડલ રગરહ કરથે છે. 


ક'મત ગાઢ ગાના. રૂ. ૦ા 
પે (સતેજ ૨ એફ કી 


હકીમને માહે, ગાંધીને માજે,. 


| 


ક 
ળ 


ચા૬. રાખુ. ર આજન મ સુધ, લરઈદકનશજ” 
લી ખાખતોના એવા છ ગરહની ચોપડી, એટલ 


'સસતી: 'કોમતમા આહાર. પડી તથી... 


 ડૅકાણ--મુંખઈ, ખેતવારો અગાઓરી, પ્રોહલા. 


માં ખરશન્તેર્ શૈ।શબફ છાપગરને તાંહાંથી વેયા 
તો મલશે તથા રામર્વાણ શઠ શેય્યારથડ હરમ: 
શછ મારાતમતી'જુકાન કેલર. પી 


# 
૧૫ જઉ. કદમતનમમકનન ન મ “જફ ૦? ૨. 


છપાધ જલદી ખાહારે પડે ડમે. 
નામદાર લેડો રેના. 


ફેનસી બજારનો : ગરબો. 
કમત ફકત તરણ આપના. પારનેજ અપે યી 
ડકાણ--ખૂતવારી અગીઆરી માછલા તી 
સોામબણ ફોરમ૯જીકનછાપનાશ એ હ ક બારે 


નવો છષાઈ ખાહાર પડ | છે. 

સાહણારાની વીક્તોરચએાન વલાતમાં 
ધએલા વુબીલીનેો ગણા 

ફંમત ચર આતા પાસતે જ અરે આના. 
ડપશષે હકાગુથી બચાવ મલ્ર્‌ પ 


'# # કપ ક: ૪ ૪૫.૧ ૫૯મ૦૦૫-૪--૨-' 9૪૦ 


પારસી સ્રી ગર્‌ખા તધ લગતસરાંમાં 

ગાવાના ગીતોનો સ'મહ્‌ 
જેમ સધલા મલી ૧૨૫ ગરબા. તયા” ગીરા છે 
ફૌમત પુ ખાધતીના ૨૪) હૃપલે રેકાનથો મલડ! 


દહાડા તાઇ 


અ જક-અ--૦- ૦, ર૪ મકર નર્મદ માપ 


પારસી ઝરી ર્મૃછ્ઠ ગરબા, . 
જેમ ખરા કુધરેઆતે પારશી જીવાનીઅ 
ને. ગરબા, એક પલાના અકવીરા કડાઈ 
ગરબે મલી “દા દા ૯ફયરખા છુ. “કામત. 
છ આના, પોારાતેજ એક ઓનો. ઉપે” કેકાણેથી, 


વચાતી સમલગે, 


ૂૂ“ૂ-5-ૂ ૬. બબનનજબ -2- .,/જ. ર સવત કનાન રવતન: ૨/જ૩૪૦૦૫2.. 


લારડ રીપનના ગરબાની.  શાપહી-- ડે 
કીમત કૂક્ત તરણૃ આના. પોશત્તેન અર્પે. 


આનો ઉપલે હેકાણુથી મલરો, 


કસર 'થ-૦ ૨-૧૫૯૯૫૦-. ૬ 


છપાઇ બાહાર પડી છે. 


પુ'ડીની યોપયડી, 
શીલીંગ ૬-૪ થો ૨-૫ સમા 
કૉમત ચાર આના. 


ઠેકાણુ--મુખઇ બહારકોઢ પારસી પ્રિષિ 
કાપખાનામાં મલસે? 


